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Knjigi na pot

Na kaj najprej pomislimo ob besedi jezik? Verjet-
no na misicast organ v ustni votlini, brez katerega
bi tezko okusali ali zvedili. In potem? Na jezik kot
sredstvo, s katerim sporocamo svoje misli, ideje, ze-
lje, prosnje, strahove, opisujemo, pripovedujemo.
Na jezik kot sredstvo, s katerim vzpostavljamo stike
z drugimi ljudmi oz. zivimi bitji. Ti dve vlogi sta naj-
pomembnejsi.

Koliko jezikov je na svetu? Priblizno 7.000, odvisno
od opredelitve jezika. Veliko? V¢asih se zdi, da vsak
od nas govori svoj jezik, drugic¢ se razumemo brez
besed. Nekateri jeziki so univerzalni in tu ne potre-
bujemo tolmacev, ucenje pa.

Jezikovna pestrost Evrope je izjemna, zato se je
Svetu Evrope zdelo pomembno, da ga vsako leto
obelezujemo. In ga! Znanje drugih jezikov omogoca
boljSe medkulturno razumevanje in vecdjo strpnost.
V Casu, ko svet postaja majhna vas, je to zelo po-
memben dejavnik. Odprtost, dojemljivost, obcutlji-
vost in pripravljenost za sprejemanje drugacnosti
bodo morda stkale prijaznejsi svet.

Ucenje jezika zatorej ne sme biti samo ucenje struk-
tur in pravil, temve¢ mora biti tudi spoznavanje
kulturno-civilizacijskih vsebin. In kaj sodi bolje v ta
kontekst kot hrana? V pocastitev dneva evropskih
jezikov smo se tako odlocili, da bomo letos jezike
tudi okusali. Dijaki in profesorji smo »Sefovsko« se-
kljali, vrteli kuhalnice, mesali, segrevali, pekli, kuha-
li, poizkusali, dodajali ... in na koncu prinesli svoje
»kroznike« na okusanje radovedni mnozici dijakov
in profesorjev. Kaj lepSega kot gledati vsa ta lacna
usta, iz katerih prihajajo vecinoma samo medmeti,
ki se za¢nejo z m in nadaljujejo z m, mmm. Bilo je
delicious, sehr gut, fantastique, riquisimo.

Kot je rekel Spanski pesnik Juan Ramén Jiménez:
»Kdor se naudi novega jezika, pridobi novo duso.«
In ta nova dusa bo zelela spoznavatiin odkrivati vse,
kar prinasa svet tistih govorcev, katerih jezika se
ucimo.

Klavdija Mele,
prof. spanscine in zgodovine






Naée caliculus gustatorius bi morale vsaj enkrat v
zZivljenju okusiti specialitete drzav, katerih jezika se
ucimo. Tukaj smo zbrali recepte vecine jedi, ki smo
jih ponudili obiskovalcem ob dnevu evropskih jezi-
kov. Verjamemo, da bomo zbirko receptov, kije pred
vami, veckrat vzeli v roke, jo prelistali in se verjetno
spravili tudi za Stedilnik ali pecico. Zadovoljstvo jed-
cev je vnaprej zagotovljeno.

Naj vaja dela mojstra, mojster pa vajo. Dober tek!



ENJOY YOUR MEAL!




S/'nce English is the most spoken language in the
world by total number of speakers and the impact of
its cultures is enormous, it does not come as a surprise
that it provided the world with some of the most-
loved foods one can ever imagine. Is there anyone who
has never tried the scrumptious brownies, delectable
chocolate-chip cookies and mouth-watering muffins?
These were an obvious choice and the main stars of
the English department’s contribution to this year’s
European Day of Languages at our school. However,
our students dared to explore the English-speaking
culinary world beyond the cherished classics and of-
fered us a taste of New Zealand and a typical British
Christmas as well. They thus allowed us a glimpse into
the yet-to-be-experienced nuances of the vast and di-
verse cultures of the English-speaking world together
with their linguistic specialities that inseparably go
hand in hand with the rich variety of foods leaving us
hungry for more and waiting to be discovered.

Angleééina je po Stevilu govorcev najbolj razsirjen
jezik, njen kulturni vpliv je zelo velik, zato ne pre-
seneca, da je prispevala nekaj najbolj priljubljenih
jedi, ki si jih lahko zamislimo. Ali je sploh Se kdo, ki
ni poskusil slastnih brownijev, izvrstnih ¢okoladnih
piskotov in mafinov, ob katerih se ti cedijo sline. Sle-
dnji so bili ocitna izbira in paradni konj letosnjega
dneva evropskih jezikov. Nasi dijaki so si drznili raz-
iskati kulinariko anglesko govorecega sveta onkraj
priljubljenih klasi¢nih jedi in nam ponudili tako okus
Nove Zelandije kot tudi tipi¢nega britanskega bozi-
¢a. Bezno smo lahko izkusili odtenke Sirokih in raz-
nolikih kultur anglesko govorecega sveta, skupaj z
njihovimi jezikovnimi specialitetami, ki gredo z roko
v roki z bogato raznolikostjo jedi, ki nas, ¢akajoc, da
bodo odkrite, puscajo zeljne.

Polona Cimerman,
prof. anglescine
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BROWNIES

Ingredients

2 cup unsalted butter

| tablespoon oll

| cup sugar

1 large eggs

1 teaspoons pure vanilla extract

8 A8

Y2 cup all purpose flour
/2 cup unsweetened cocoa powder
V4 teaspoon salt

e 8

Instructions
Preheat oven to 175 °C.
Lightly grease baking pan. Line with parchment paper.

Combine melted butter, oil and sugar together in a medium-
sized bowl. Whisk well for about a minute. Add the eggs and
vanilla. Beat together.

Sift in Flour, cocoa powder and salt. Gently fold the dry
ingredients into the wet ingredients until just combined.

Pour batter into prepared pan, smoothing the top out evenly.
(Optional: top with chocolate chunks or chocolate chips.)

Bake for 20-25 minutes.



BROWNIJI

Sestavine

%1 skodelice neslanega masla

| ilica olja

| skodelice sladkorja

2 veliki jajci

%2 skodelice ve¢namenske moke

Y1 skodelice grenkega kakava v prahu
Va Cajne ilicke soli

06 0 0 08

Priprava
Pecico ogrejemo na 175 °C.
Namastimo pekac in ga oblozimo s peki papirjem.

Zmesamo stopljeno maslo, olje in sladkor v srednje veliki posodi.
Mesamo priblizno minuto. Dodamo jajca in vaniljev ekstrakt ter
vse skupaj dobro premesamo.

Presejemo moko, kakav in sol. Na rahlo primesamo suhe
sestavine mokrim, dokler se med seboj ne povezejo.

Testo zlijemo v vnaprej pripravljen pekac in ga enakomerno
razporedimo. (Po zelji lahko dodamo Se koscke ¢okolade).

Pecemo 20-25 minut.

11
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CHOCOLATE CHIP COOKIES

Ingredients

| cup salted butter softened

| cup white sugar

| cup light brown sugar

1 teaspoons pure vanilla extract
1 large eggs

3 cups all-purpose flour

| teaspoons baking soda

/2 teaspoon baking powder

| teaspoon salt

2 cups chocolate chunks

S O00000a

Instructions

Preheat oven to 190 °C. Line a baking pan with parchment
paper.

In a separate bowl mix flour, baking soda, salt, baking powder.
Cream together butter and sugar until combined.

Beat in eggs and vanilla until Fluffy.

Mix in the dry ingredients until combined.

Add chocolate chips and mix well.

Roll 2-3 teaspoons of dough at a time into balls and place them
evenly spaced on your prepared cookie sheets.

Bake in preheated oven for approximately 8—10 minutes. Take
them out when they are just barely starting to turn brown.

Let them sit on the baking pan for 2 minutes before removing to
cooling rack.



COKOLADNI PISKOTI

Sestavine

| skodelica zmehcanega slanega
masla

| skodelica sladkorja
| skodelica lahkega rjavega sladkorja

vvvvvv

3 sodelice vecnamenske moke

| cajna ilicka sode bikarbone
% Cajne 1licke pecilnega praska
| cajna ilicka soli

2 skodelici ¢okoladnih ko3ckov

SO0 8

Priprava
Pecico segrejemo na 190 °C. Pekac oblozimo s peki papirjem.

V posebni posodi zmesamo moko, sodo bikarbono, sol in pecilni
prasek.

Posebej zmesamo maslo in sladkor v kremasto zmes.
Penasto stepemo jajca in vanilijev ekstrakt.

Vse sestavine zmesamo, dokler se ne povezejo.
Dodamo ¢okoladne koscke in jih dobro premesamo.

Oblikujemo kroglice iz dveh ali treh Zlic testa in jih enakomerno
porazdelimo po pladnju.

PiSkote pec¢emo v ogreti pecici 8—10 minut. Iz pecice jih
vzamemo takrat, ko za¢nejo rjaveti.

Preden jih vzamemo iz pekaca, jih pustimo Se 2 minuti.

13



CHOCOLATE MUFFINS WITH BANANA

Ingredients

| % cups all-purpose flour

Ya cup unsweetened cocoa powder
| % teaspoons baking powder

» teaspoon baking soda

NSNS

7 teaspoon salt

N

» cup white sugar

» cup canola oil

| egg

Va cup milk

| teaspoon vanilla extract

2 large very ripe bananas, mashed
% semisweet chocolate chips

NS
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Instructions
Preheat the oven to 175 °C. Line a muffin tin with paper liners.

Combine flour, cocoa, baking powder, baking soda, and salt
togetherin a large bowl.

Whisk sugar, oil, egg, milk, and vanilla extract togetherin a
separate bowl. Stirinto flour mixture until just moistened.

Fold in bananas and chocolate chips.
Divide batter among the muffin cups, filling each about % full.

Bake in the preheated oven 20 to 25 minutes.



COKOLADNI MAFINI Z BANANO

Sestavine

| ' skodelice vecnamenske moke

Ya skodelice nesladkanega kakava v
prahu

| % Cajne ilicke pecilnega praska
» Cajne Ilicke sode bikarbone

NSNS

» Cajne Ilicke soli
» skodelice belega sladkorja
2 skodelice olja ogritice

NSNS

| jajce

Ya skodelice mleka

| cajna ilicka vanilijevega ekstrata
2 veliki, zreli, pretlaceni banani

% skodelice manj sladkih cokoladnih
ko3ckov

OO0 0 8

Priprava

Ogrejemo pecico na 175 °C. Pekac za mafine oblozimo s
papirnatimi skodelicami.

Moko, kakav, pecilni prasek, sodo bikarbono in sol zmesamo v
veliki posodi.

V drugi posodi zmesSamo sladkor, olje, jajce, mleko in vanilijev
ekstrakt. Mesanico vlijemo v zmes z moko, dokler se ne vpije.

Dodamo banane in ¢okoladne koscke.
Modelcke za mafine napolnimo do priblizno %a.

Pecemo v pecici 20-25 minut.

15



TRADITIONAL BRITISH CHRISTMAS CAKE

Ingredients

500 g raisins

500 g dried currants

250 g candied orange peels, chopped
250 g candied lemon peels, chopped
375 ¢ plain flour,

%2 teaspoon salt

/2 teaspoon ground nutmeg

/2 teaspoon ground allspice

375 g softened raw butter

375 g brown sugar

6 eggs
3 tablespoons brandy

16

The preparation of dried and candied fruit

Raisins and currants: Remove the stalks from the fruit. Pour over
hot (boiled) water and leave to soften for a few minutes. Drain the
tepid fruit and dry.

Candied Fruit: Pick out the larger pieces, because they have

a more profound taste. Soften them in boiled water, until the
crystallized layer of sugar dissolves. Drain. Roughly chop the
fruit and soften the pieces in boiled water to remove excessive
sugar. Drain. Dry the fruit with paper towels and sprinkle with a
handful of flour.

How to store a Christmas cake? Usually, the traditional
Christmas cake is baked at least a month before Christmas, so

it gets richer in flavour. This type of cake stays fresh if stored
properly, even a year. The cake has to be wrapped in a thin
cotton cloth, which has been soaked or sprinkled with brandy,
sherry, madeira, rum or such. It is also wise to add one half of an
apple to maintain the moist. Then store the cake in an airtight
tin. It is recommended to sprinkle the cake with alcohol every
once in a while (about once a week), and change the half of the
apple if necessary.



Instructions

Grease and line the cake tin. Use 2 layers of parchment paper
and also grease them. Preheat oven to 150 °C. Prepare the dried
and candied fruit as instructed. Mix flour, salt, nutmeg and
allspice and sift.

Whisk butter and sugar, gradually add eggs and flour, stirring
them in well. Then add brandy and fruit, and mix well.

Move the batter to the cake tin and flatten the top of the

cake. In the middle, make a small dent. Bake the cake for 2%2-3
hours. Cover with aluminium foil if it browns too fast. When the
Christmas cake is baked, let it cool in the cake tin.

17



ANGLESKI BOZICNI KOLAC

Sestavine

500 g rozin

500 g suhih ribezovih jagod
250 g nasekljanih kandiranih
pomarancnih lupinic

250 g nasekljanih kandiranih
limoninih lupinic

375 g moke

%2 Cajne ilicke soli

/1 Cajne ilicke nastrganega
muskatnega orescka

/2 Cajne ilicke mletega pimenta
375 g mehkega surovega masla
375 g rjavega sladkorja

6 jajc

3 1ilice vinjaka

Priprava suhega in kandiranega sadja

Rozine in suhe ribezove jagode: sadeze preberemo in
odstranimo peclje. Prelijemo z vrelo vodo in pustimo nekaj
minut, da se zmehdajo. Odlijemo vodo in pustimo, da se posusijo.

Kandirano sadje: izberemo vecje koscke, ker imajo izrazitejsi
okus. V vreli vodi jih zmeh¢amo, da se raztopi kristalizirana plast
sladkorja. Potem jih odcedimo. Sadeze na grobo nasekljamo in
te kos¢ke ponovno meh¢amo v vreli vodi, da odstranimo odvecni
sladkor, nato odcedimo. Sadje posusimo s kuhinjskim papirjem in
potresemo s prgis¢em moke.

Shranjevanje sadnih kolacev: sadne kolace spe¢emo vsaj mesec
dni pred uporabo, da se razvije njihova aroma. Kot izrazito trajno
pecivo ostanejo svezi tudi leto dni, ¢e so ustrezno shranjeni.
Kolac¢ zavijemo v tanek bombazni prtic, ki smo ga namocili

z madeiro, sherryjem, vinjakom ipd. Dodamo pol jabolka, ki

bo ohranjalo vlaznost, in ga nepredusno zapremo v Skatlo.
Priporocljivo je, da kola¢ obcasno (enkrat na teden) poskropimo
z alkoholom in po potrebi zamenjamo polovico jabolka.



Priprava

Model namastimo in oblozimo z dvojno plastjo peki papirja, ki
ga tudi namastimo. Pecico segrejemo na 150 °C. Po navodilu
pripravimo suho sadje. Moko s soljo, muskatom in pimentom
presejemo.

Surovo maslo in sladkor penasto umesamo. Postopoma
dodajamo jajca in med mesanjem Se moko v dveh ali treh
odmerkih. Na koncu dodamo vinjak in sadje ter vse zmesamo.

Testo prelozimo v model in poravnamo zgornjo ploskgv. Na sredi
naredimo manjso vdolbino. Kola¢ pec¢emo 2'2-3 ure. Ce prehitro
rjavi, ga pokrijemo z alufolijo. Pecen kola¢ ohladimo v modelu.

19



NEW ZEALAND CHEESE ROLLS WITH BACON

Ingredients
(makes 14 rolls)

2 slices of bacon

1 tablespoon of diced onion

| cup of tasty cheese, grated

1 tablespoons of mayonnaise

| tablespoon of chopped parsley
[4 slices of bread

20

Instructions

Fry bacon until crispy, then drain on newspaper. Dice into small
bits and mix with cheese, mayonnaise, parsley and onion.

Preheat oven to 180°C. Cut the crusts off the bread then roll
it out flat. Spread on the cheese mixture than roll up and pin
closed with a toothpick.

Place on baking tray and bake until golden brown, about 10
minutes.



NOVOZELANDSKI ZAVITKI S SIROM IN SLANINO

Sestavine Priprava

(za 14 zavitkov) Slanino pec¢emo, dokler ni hrustljava, nato jo odcedimo na

) s ARt ¢asopisni papir. Narezemo jo na majhne koscke in jo zmeSamo s

o y sirom, majonezo, petersiljem in ¢ebulo.
2 ilici narezane Cebule

| loncek dobrega naribanega sira Pecico segrejemo na 180 °C. Kruhu odrezemo skorjico, nato pa
2 ilici majoneze ga razvaljamo. Namazemo ga s sirovo mesanico, ga zavijemo v

| ilica narezanega petersilja zavitek in ga zaprtega prebodemo z zobotrebcem.

14 rezin kruha 3 Zavitke polozimo na pekacin jih pe¢emo, dokler ne postanejo
zlato rjavi (priblizno 10 minut).

21



BON APPETIT




quoi-t-on pense quand quelqu'un nous parle des
Francais et de la cuisine ? Aux gourmandes qui profitent
de chaque instant culinaire ? Aux étoiles Michelins ? Aux
grands chefs cuisiniers ? Méme si on ne pense pas aux
choses mentionnées précédemment, on pense sdre-
ment aux spécialités culinaires qui nous ne laissent pas
indifférents. Cuisinier et savourer la nourriture font une
grande importance dans la tradition et pour la culture
francaise. Pour les Francais, l‘acte de se nourrir, c’est
aussi un grand rite, un moment en compagnie, une chose
sacrée. La connexion la plus proche possible. Les Francais
sans nourriture ne seraient les Francais et vice-versa. En
fait, en tant que professeur de francais, je ne peux pas
imaginer ne pas parler pas souvent de la nourriture en
classe, méme si la grammaire francaise ne nous laisse
pas indifférents. Il y a beaucoup de vocabulaire francais
culinaire qui est également utilisé en slovene, tels que :
A la carte, bistro, chef et beaucoup d‘autres. L'histoire
de la cuisine francaise est vraiment longue et il faudrait
plusieurs pages pour la décrire completement. Macarons
colorés, toutes sortes de tartes, croissants, Créme bra-
lée, crépes délicieuses, Mousse au chocolat. Que reste-t-
il aux grands ? Vlenez découvrir des spécialités francaises
uniques avec nous et savourez-les !

a kaj pomislimo, ko nam nekdo omeni Francoze in
kuhinjo? Na gurmane, ki med jedjo uZivajo v vsakem
trenutku? Na Michelinove zvezdice? Na velike kuhar-
ske mojstre? Ce ne na kaj od nastetega, pa skoraj go-
tovo na slastne specialitete, predvsem na carobne in
edinstvene sladice, ki nas tezko pustijo ravnodusne.
Kuhanje in uzivanje v hrani sta pomembna dela franco-
ske kulture. Za Francoze je prehranjevanje vsakodnev-
ni uzitek, druzabni trenutek, pravzaprav kar obred.
NajtesnejSa povezava. Francozi brez hrane ne bi bili
Francoziin obratno. Pravzaprav si kot profesorica fran-
coscine sploh ne morem predstavljati, da pri pouku ne
bi kar naprej govorila o hrani, kljub temu da nas tudi
francoska slovnica ne pusti ravnodusnih. Veliko je fran-
coskega kulinari¢nega besedisca, ki se uporablja tudiv
slovencini, kot npr. a la carte, bistro, chef in Se veliko
drugih. Zgodovina francoske kulinarike je resni¢no ob-
sezna in bi potrebovala kar nekaj strani, da bijo v celo-
ti opisala. Barvasti makroni, raznovrstne pite, rogljicki,
créme brale, slastne palacinke, cokoladni mousse. Kaj
sploh Se ostane velikim? Spoznajte z nami nekaj edin-
stvenih francoskih specialitet in uzivajte.
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TARTE TATIN

Ingrédients

Pour la pate
180 g de beurre
120 g de sucre
300 g de farine
2 jaunes d’oeuf
| dl d"eau

Pour la garniture
[0 pommes
[50 g de beurre
220 g de sucre

24
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Préparation:

Mélanger le beurre avec la farine pour former un mélange fin,
puis ajouter les jaunes doeuf, le sucre, d"eau et mélanger tout
ensemble.

Tourner et mettre la pate au réfrigérateur pendant 30 minutes.
Faire chauffer le four a 180 degrés.

Pendant que le se four préchauffe, éplucher et couper les
pommes 3 environ 1 cm de large.

Ensuite, faire le caramel, fondre le beurre et ajouter du sucre,
mélanger tout. Poser les pommes et les couvrir avec la pate que
nous avons étendue au rouleau.

Cuire la tarte au four pendant 1 heure.



PITA TATIN

Sestavine

Ia testo
180 g masla
120 g sladkorja
300 g moke
2 rumenjaka
| dl vode

Ia nadev
10 jabolk
150 g masla
220 g sladkorja
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Priprava

Maslo zmeSamo z moko, tako da nastane drobtinasta zmes, nato
pa dodamo rumenjake, sladkor in vodo ter vse skupaj zgnetemo
v homogeno zmes.

Testo za 30 minut polozimo v hladilnik. Pecico segrejemo na 180 °C.

Medtem ko se pecica segreva, olupimo jabolka in jih narezemo
na priblizno 1cm Siroke kolobarije.

Nato naredimo karamelo. Segrejemo maslo, dodamo sladkor ter
pocakamo, da porjavi. Karamelo zlijemo v pekac in jo oblozimo

z jabolki. Cez jabolka v karameli poloZimo testo, ki smo ga prej
razvaljali na primerno velikost tako, da prekrije pekac.

Pito pecemo 1 uro.
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QUICHE LORRAINE

Ingrédients

Pour la pate:
300 g de farine
[50 g de beurre
3 cuilléres a soupe d'eau
un pinceau de sel

Pour la garniture
400 g de jeunes pousses
d"épinards
2 oignons
4 oeufs
[50 ml de créme fraiche
[50 ml de lait
200 g de lardons

si vous le souhaitez, vous pouvez
ajouter de la ciboulette
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Préparation

Tout d“abord, nous préparons la pate. Mélanger la farine, le

sel et le beurre pour former un beau mélange, puis ajoutez 3
cuilléres 3 soupe d’eau. Lorsque le mélange devient homogene,
il Faut le mettre dans le réfrigérateur pendant 30 minutes.

Le four doit étre chauffé a 180 degrés. Maintenant, nous allons
préparer la garniture.

Premierement couper 'oignon et le faire frire dans huile d'olive.
Puis ajouter des épinards.

Couper le lardon en petits morceaux et les faire frire dans une
poéle.

Dans un bol, ajouter les oeufs, la créme fraiche, du fromage
rapé, le lait, le sel, les lardons et la ciboulette.

Il Faut prendre la pate du réfrigérateur et ['étaler a environ 0,5
cm d’épaisseur, afin de couvrir les 23 cm de moule spécial pour
les tartes. Mettre la pate, la placer au four pour environ 15
minutes. Apres, verser la garniture sur la pate.

Faire la cuire au four pour 50 minutes.



LORENSKI KIS

Sestavine

Ia testo
300 g moke
150 g masla
3 ilice vode
$cepec soli

Ia nadev
400 g mlade 3pinace
2 Cebuli
4 jajca
150 ml kisle smetane
150 ml mleka
200 g slanine

po Zelji lahko dodate drobnjak

=)

0 0 00060

Priprava

Najprej pripravimo testo. Moko, sol in maslo zmesamo, da
nastane drobtinasta zmes, nato pa dodamo priblizno 3 zlice
vode. Ko zmes postane homogena, jo za 30 minut polozimo v
hladilnik.

Pecico segrejemo na 180 °C. Medtem pripravimo nadev.

Najprej narezemo Cebulo in jo preprazimo na olivhem olju.
Cebuli dodamo na grobo narezano Spinaco.

Slanino narezemo na majhne koscke in jo popecemo v prej
uporabljeni ponvi.

Spinaci dodamo jajca, kislo smetano, nariban sir, mleko, sol,
slanino in drobnjak.

Testo vzamemo iz hladilnika in ga razvaljamo na priblizno 0,5 cm
debeline, da pokrije 23 cm velik pekac za pite. Testo polozimo v
pekacin ga pe¢emo 15 minut. Nato testo vzamemo iz pecice in v
pekac vlijemo nadev.

Ki$ pecemo 50 minut.
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MOUSSE AU CHOCOLAT

Ingrédients

125 g de chocolat

50 g de sucre en poudre
30 g de beurre

4 oeufs

Préparation

Avant de préparer la mousse, penser a sortir le beurre et les
oeufs du réfrigérateur au moins 1 h avant la préparation.
Préparer un bain-marie : dans une casserole a moitié remplie
d'eau placée sur une source de chaleur, poser le récipient
destiné a confectionner la mousse. Dans ce récipient, mettre le
beurre et le chocolat coupé en petits carrés, faire fondre tout en
remuant avec une cuillére.

A mesure que la pate fond, ajouter le sucre et remuer jusqu'a
ce que vous obteniez une pate lisse. Enlever le récipient du
bain-marie. Laisser [égérement refroidir cette préparation, puis
ajouter les jaunes d'oeufs, remuer avec la cuillere.

Mettre les blancs dans un autre récipient et les monter en neige
assez fermée. Incorporer les blancs montés a la préparation.

Une fois terminée, mettre la mousse au réfrigérateur au moins
pour 2 h. La mousse idéale se fait la veille.



COKOLADNI MOUSSE

Sestavine Priprava

125 g cokolade Maslo in jajca vzamemo iz hladilnika 1 uro pred pripravo moussa.

50 g sladkorja v prahu .Na'jprej. prip.ravimovvodr.]o.kopel. V vedjo posod_o nvalijemo vo<_{o

30 o masla in jo pristavimo na Stedilnik, nato pa damo nanjo Se eno manjso
g posodo. Vanjo damo maslo in na koscke narezano ¢okolado.

4 jajca Poc¢akamo, da se sestavine stopijo, vmes nekajkrat pomesamo.

Ko sta cokolada in maslo stopljena, dodamo sladkor v prahu.
Mesamo, dokler ne dobimo gladke in goste zmesi, nato pa

odstavimo posodo iz kopeli. Zmes pustimo, da se ohladi.
Medtem loc¢imo rumenjake in beljake. Ko je masa hladna, vanjo
vmesamo rumenjake.

Stepemo beljake, da dobimo trd sneg. Nato ga vmesamo v
preostalo zmes.

Ko kon¢amo, mousse postavimo v hladilnik za vsaj 2 uri. Se bolje pa
je, e ga naredimo en dan prej oz. ga pustimo v hladilniku ¢ez noc.



LES GAUFRES BELGES

Ingrédients Préparation

| kg de farine Mélanger la farine avec un peu de sel et de sucre vanille.
0,75 1 de lait Faire fondre le beurre dans le lait et ajouter du sucre.
0,25 | d’eau gazeuse

8 oeufs Ajouter 'eau gazeuse.

400 g de sucre Tout mélanger ensemble.
250 g de beurre
2 sacs de sucre vanillé

| cuillere d’huile

Separer les jaunes d’ oeufs; battre les blancs d'oeufs en neige.
Ajouter les jaunes et les blancs en neige a la pate principale.
Ajouter 'huile et bien mélanger.

un peu de sel

Laisser reposer 10 minutes.

Enduire le gaufrier de beurre avant la cuisson.

Faire cuire les gaufres.
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BELGIJSKI VAFLJI

Zmes naj pociva 10 minut.

Pekac za vaflje namastimo z maslom.

Sestavine Priprava

| kg moke Zmesamo moko, malo soli in vanilijev sladkor.

0,75 1 mleka Stopljeno maslo vmesamo v mleko in dodamo sladkor.

0,25 | radenske

8 jajc Dodamo radensko.

400 g sladkorja Vse skupaj zmesamo.

s gvr.nasla. . , Loc¢imo rumenjake od beljakov. Beljake stepamo, da nastane
2 vrecki vanilijevega sladkorja sneg. Sneg in rumenjake dodamo k osnovni masi.

| ilica olja . .

malo soli B Dodamo olje in dobro zmesamo.

Vaflje specemo.
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CROISSANTS

Ingrédients

| kg de farine

10 g de sucre

1 sachets a café de levure de
boulanger

2 cuilléres de sel

260 g de beurre

300 ml de lait

| oeuf
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Préparation

Mettre la farine, le sucre, la levure et le sel dans un grand bol et
fouetter ensemble jusqu’'a homogénéité. Couper le beurre en
tranches tres épaisses et incorporer le mélange de farine.

Ajouter le lait et mélanger jusqu’a obtention d'une pate ferme.

Envelopper la pate bien serrée dans une pellicule plastique et
réfrigérer pendant 1 heure.

Sur une surface [égérement farinée, rouler la pate en un long
rectangle. Pliez la plusieurs fois, aprés mettez-le au réfrigérateur
ou au congélateur jusqu’a ce qu’il devienne ferme).

Envelopper hermétiquement et réfrigérer pendant 1 heure
de plus, puis diviser la pate en deux et rouler chaque portion
sur une épaisseur d'environ 3 millimetres, en forme de long
rectangle. Couper la pate en longs triangles. Roulez les
croissants.



Déposer sur une plaque a patisserie tapissée de papier
parchemin, couvrir d'une pellicule de plastique et laisser reposer
pendant 2 heures.

Préchauffer le four a 190 degrés et badigeonner délicatement
les croissants. Cuire au four de 15 a 20 minutes ou jusqu’a ce
qu'’ils soient gonflés, dorés et feuilletés.
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ROGLJICKI

Sestavine

| kg moke

10 g sladkorja

2 vrecki suhega kvasa
260 g masla

300 ml mleka

| jajce

=)
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Priprava

V vecjo posodo damo moko, sladkor, kvas in sol ter jih dobro
premesamo. Maslo narezemo na manjse kocke in ga dodamo v
zmes.

Dodamo $e mleko in meSamo, dokler ne dobimo kompaktnega
testa.

Testo zavijemo v prozorno folijo in ga postavimo v hladilnik za 1
uro.

Nato ga rahlo razvaljamo (Se vedno ostane debelo) in ga
nekajkrat prepognemo. Ko koncamo, testo spet zavijemo v
prozorno folijo in ga ponovno damo v hladilnik za 1 uro.

Po eni uri testo vzamemo iz hladilnika in ga prerezemo na pol,
da ga bomo lazje valjali. Zvaljamo ga na tanko (priblizno 3 mm),
narezemo na poljubno velike trikotnike in jih zvijemo v obliko
rogljicka.



Rogljicke postavimo na pekac, pokrijemo s folijo in jih pustimo
pocivati Se 2 uri.

Na koncu jih premazemo z jajcem, nato pa jih damo v pecico za
priblizno 15-20 min na 190 °C, dokler ne postanejo zlato-rjave
barve.
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GUTEN APPETIT!




Was wdre das Leben ohne Liebe, Spafs, Herausfor-
derungen und Sicherheit? Wahrscheinlich nur das Da-
sein. Mit einer Sprache kann man all das erreichen.
Das Dazugehédren und das Gefiihl von der Geborgen-
heit bekommt man bei der Familie und den Freunden.
Spafs hat man beim Reisen, Lernen, Experimentieren
und bei der Arbeit. Die Herausforderungen machen
uns stdrker und fihren uns immer weiter und héher.
Mit dem Wissen sind wir stark. Die Sprache verbindet
das alles. Und wenn man noch daran denkt, dass das
Leben zu kurz fiir schlechtes Essen ist, dann ist folgen-
de Kombination perfekt: Freunde treffen, sich amdi-
sieren, nach neuen Ideen suchen, kochen oder backen
und Spafs haben. Deutsch ist absolut lecker!

Kaj bi bilo Zivljenje brez ljubezni, izzivov in varnos-
ti? Najverjetneje le bivanje. Z jezikom lahko vse to
dosezemo. Obcutek pripadnostiin varnosti dobimo
v druziniin pri prijateljih. Uzivamo na potovanjih, pri
ucenju, preizkusanju in delu. Izzivi nas krepijo in vo-
dijo vedno dlje in viSje. Znanje nas naredi mocnejse.
Jezik vse to povezuje. In ¢e pomislimo Se na to, daje
Zivljenje prekratko za slabo hrano, potem je sledeca
kombinacija popolna: prijatelji, zabava, nove ideje,
kuhanje ali peka in uzivanje. Nemscina je preprosto
slastna!

Tina Terzic,
prof. nemscine
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WIENER KAISERSCHMARRN

Zutaten

200 g Mehl

30 g Lucker
| Prise Salz

4 Eier

300 ml Milch
40 g Butter
30 g Rosinen

38
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Zubereitung

Zuerst in einer Schissel Mehl, Zucker, Salz und Dotter mit der
Milch zu einem glatten, dickflissigen Teig verrihren.

In einer anderen Schiissel die Eiklar zu einem steifen Schnee
schlagen und danach unter den dickflissigen Teig heben.

Die Butter in einer grof3en, flachen Pfanne aufschdumen lassen,
den Teig langsam eingielRen, und auf beiden Seiten anbacken.

AnschlieBend die Pfanne in ein vorgeheiztes Backrohr bei
180° C Fir 10-12 Minuten stellen und fertig backen, bis der
Kaiserschmarren leicht goldbraun ist.

Danach die Pfanne aus dem Backrohr nehmen und den fertigen
Teig mit zwei Gabeln in unregelmallige Stlcke zerreil3en.

Nun die Rosinen hinzufligen, gut verrihren und die Pfanne
nochmals fir ca. 1 Minute in den noch heilsen Backofen.

Den Schmarren auf Tellern anrichten, mit Zucker bestreuen und
mit beliebigem Kompott oder auch Apfelmus servieren.



DUNAJSKI CARSKI PRAZENEC

Sestavine

200 g moke
30 g sladkorja
| 3cepec soli
4 jajca

300 ml mleka
40 g masla
30 g rozin
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Priprava

V skledi najprej zmesamo moko, sladkor, sol in rumenjake z
mlekom, tako da nastane gladko, gosto testo.

V drugi skledi stepemo beljake v trd sneg in jih nato vmesamo v
testo.

V veliki ponvi razstopimo maslo, da se za¢ne peniti.
Testo pocasi vlijemo v ponev in popecemo na obeh straneh.

Nato damo ponev v predhodno segreto pecico in pecemo na
temperaturi 180 °C 10-12 minut, dokler testo ni zlato rjavo
zapeceno. Ponev vzamemo iz pecice in z vilicama razkosamo
testo.

Dodamo rozine, dobro premesamo in ponev ponovno postavimo
za priblizno 1 minuto v Se vroco pecico.

Jed potresemo s sladkorjem in postrezemo s poljubnim
kompotom ali jaboléno ¢ezano.
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WIENER APFELSTRUDEL

Zutaten fiir den Teig

5 Essloffel lauwarmes Wasser
| Prise Salz

200 g Weizenmehl

50 g Butter

| Teeloffel Essig

(o I
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Zubereitung
Mehlin eine RUhrschissel sieben.

Salz, Wasser, ein Schuss Essig und zerlassenes Fett zufligen
und mit einem Handrihrgerat kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe verkneten, sodass ein glatter Teig entsteht.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache mit den Handen
nochmals gut durchkneten, damit ein leicht elastischer
Strudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und diesen in einen noch warmen,
trockenen Topf (vorher mit heillem Wasser ausspilen und
abtrocknen) legen, Deckel drauf und etwa 30 Minuten ruhen
lassen.



Zutaten fiir die Fillung

50 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen

5 Tropfen Rum

50 g Semmelbroseln

| Packung Vanillezucker
15 g Butter

3 Tropfen Zitronen-Aroma
100 g Zucker

| kg Apfel
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Fiillung

Apfel schilen, vierteln, entkernen, in feine Stifte schneiden
und in eine Schissel geben. Den Rum- und das Zitronen-Aroma
untermischen und gut durchrihren.

Nun den Strudelteig auf einem grofRen, bemehlten Kiichentuch
ausrollen und dann zu einem Rechteck (ca. 50 x 70 cm) ausziehen
- mit etwas zerlassener Butter bestreichen. Nun die Semmelbrdsel
aufstreuen und nacheinander Apfelstifte, Rosinen, Zucker, etwas
Vanillezucker und Mandeln auf dem Teig verteilen.

Dabei an den kurzen Seiten ca. 3 cm frei lassen und auf

die Fillung klappen. Den Teig mit Hilfe des Tuches von

der ldngeren Seite her aufrollen, an den beiden Enden gut
zusammendricken und auf ein gefettetes Backblech legen.

Strudel mit etwas Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backroh:
bei 180° C 45-55 Minuten backen.

Nach 30 Minuten Backzeit den Strudel nochmals mit etwas
Butter bestreichen.

Den fertig gebackenen Apfelstrudel mit Staubzucker bestreuen
und noch heild servieren.
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DUNAJSKI JABOLCNI ZAVITEK

Sestavine za testo

5 ilic mlacne vode

| 3cepec soli

200 g pSenicne moke
50 g masla

| Cajna ilicka kisa

= B oo T~ I

Priprava testa
Moko presejemo v posodo za mesanje.

Dodamo sol, vodo, kis in stopljeno maslo ter z ro¢nim

........

tako da nastane gladko testo.

Z rokami znova zgnetemo testo na rahlo pomokani delovni
povrsini, da nastane elasti¢no testo.

Testo oblikujemo v kepo in ga polozitmo v topel, suh lonec
(najprej ga speremo z vroco vodo in posusimo), pokrijemo in
pustimo pocivati priblizno 30 minut.



Sestavine za nadev

50 g nasekljanih mandljev

50 g rozin

5 kapljic ruma

50 g drobtin

| zavitek vanilijevega sladkorja
15 g masla

3 kapljice limonine arome

100 g sladkorja

| kg jabolk

)
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Priprava nadeva

Jabolka olupimo, razrezemo na cetrtine, odstranimo pecke,
narezemo na drobne kose in polozimo v skledo. Dodamo rum

in limonino aromo ter dobro premesamo. Testo razvaljamo na
veliki pomokani kuhinjski brisaci in ga raztegnemo v pravokotnik
(priblizno 50 x 70 cm) ter namazemo z nekaj stopljenega masla.
Potresemo drobtine in na razvaljano testo razporedimo jabol¢ne
krhlje, rozine, sladkor ter malo vanilijevega sladkorja in mandlje.

Na krajsih straneh pustitmo priblizno 3 cm prostora in testo
zapognemo na nadev. S pomocjo krpe ga zvijemo z daljse strani,
dobro stisnemo oba konca skupaj in polozimo na namascen
pekac.

Premazemo z malo masla.
Pecemo v predhodno ogreti pecici na 180 °C 45-55 minut.
Po 30 minutah zavitek ponovno premazemo z malo masla.

Pecen jabolcni zavitek potresemo s sladkorjem v prahu in
postrezemo.
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APFELKUCHERL

Zutaten

2 Eier

200 g Mehl

2,5 dI Milch oder Weiwein
| Messespitze Salz

500 g saure Apfel

1 Essloffel Staubzucker

| Teeloffel Zimtpulver

44
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Zubereitung

Eier trennen. Die Eigelbe mit Mehl und Milch (oder WeilRwein) zu
einem zahflissigen Teig verrihren.

30 Minuten quellen lassen.
Die Eiweilde unter Zugabe der Prise Salz steif schlagen.

Die Apfel schilen, das Kernhaus mit einem Apfelausstecher
entfernen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Etwas Butter in einer hohen Pfanne erhitzen, den Teig nochmals
durchrthren und den Eischnee unterheben.

Die Apfelscheiben durch den Teig ziehen und in heilsem
Fett knusprig ausbacken. Zum Abtropfen kommen die fertig
gebackenen Scheiben auf ein Kiichentuch.

Vor dem Servieren mit etwas Puderzucker oder einer Prise Zimt
bestduben. Richtig lecker schmeckt es mit einer Kugel Vanilleeis!



JABOLCNI OBROCKI

Sestavine

1 jaja

200 g moke

2,5 dl mleka ali belega vina
nozeva konica soli

500 g kislih jabolk

2 ilici sladkorja v prahu

| cajna licka cimeta v prahu
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(~ I o R )

Priprava

Lo¢imo rumenjake od beljakov. Rumenjake zmesamo z moko in
mlekom (ali belim vinom) v gosto testo.

Pustimo 30 minut, da nabrekne.
Beljakom dodamo sol in stepemo v trd sneq.

Jabolka olupimo, odstranimo pescis¢Se in narezemo na 1 cm
debele rezine.

V visoki ponvi segrejemo maslo, znova premesamo testo in vanj
vmesamo stepen sneg.

Jabol¢ne rezine pomocimo v testo in hrustljavo zape¢emo
v vro¢i mascobi. Zlozimo jih na kuhinjsko brisaco, da vpije
mascobo.

Preden jih postrezemo, jih lahko potresemo z malo sladkorja v
prahu ali S¢epcem cimeta, ali jim dodamo vanilijev sladoled.
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LINZER PLATZCHEN

Zutaten

125 g Butter
50 g Staubzucker
[50 g Mehl

100 g gemahlenen Haselniisse oder
Mandeln

2 Teeloffel Zimt

| Messerspitze Nelke und Kardamon
| Essloffel Kakaopulver

Marmelade (Johannisbeere, Himbeere
oder Pflaume)

Staubzucker

(o N~ R RN

Zubereitung
Butter mit Puderzucker cremig schlagen.

Mehl, Nisse und Gewlrze mischen und nach und nach
unterrthren.

Vorsichtig mit den Hdnden zusammenkneten. Zwischen
Klarsichtfolie etwa 3—4 mm dick ausrollen.

Beliebige Formen ausstechen, dabei immer zwei von einer Form.
In der Mitte eines dieser Platzchen immer ein Loch ausstechen.

Auf Backpapier bei 200° C etwa 10 Minuten backen.

Danach die noch heifsen Plédtzchen ohne Loch mit etwas
Marmelade bestreichen.

Die ,Loch-Platzchen” mit Puderzucker besieben und auf das
passende Platzchen mit Marmelade setzen.



LINSKI PISKOTI

Sestavine

125 g masla

50 g sladkorja v prahu

150 g moke

100 g mletih leSnikov ali mandljev
2 Cajni ilicki cimeta

| nozeva konica klintkov in
kardamoma

| ilica kakava v prahu
marmelada (ribezova, malinova ali
slivova)

sladkor v prahu

v jiro] )
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Priprava
Maslo in sladkor v prahu penasto umesamo.
Dodamo moko, leSnike in zacimbe.

Previdno zgnetemo testo in ga med folijo za Zivila zvaljamo 3-4
mm debelo.

Iz testa izrezemo poljubne oblike, vedno parno Stevilo ter na
vsakem drugem izrezanem kosu naredimo luknjico.

Pecemo na peki papirju 10 minut pri 200 °C.
Se vroce piskote brez lukenj namazemo z marmelado.

PiSkote z luknjicami posujemo s sladkorjem v prahu in jih
polozimo na piskote, ki smo jih namazali z marmelado.
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MAULTASCHEN

Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

2 Eier

| Prise Salz

etwas geriebener Muskatnuss
50 ml Wasser

| Teeloffel Ol

Zutaten fiir die Fillung

| Iwiebel

viel Petersilie

| Brotchen vom Vortag

| Essloffel Ol

250 g Spinat

250 g Hackfleisch

| Prise geriebener Muskatnuss
| Ei

Salz und Pfeffer
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Zubereitung
Die Teigzutaten zu einem geschmeidigen Nudelteig kneten.

Fir die Fillung die Zwiebel schalen und zusammen mit Petersilie
fein hacken. In heiRem Ol glasig anschwitzen.

Den Spinat kurz in heilRes Wasser geben, kalt abschrecken und
gut abtrocknen. AnschlieRend fein hacken.

Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen, dann gut
ausdricken und verzupfen.

Das Hackfleisch mit dem Ei und den Gewlirzen vermengen.
Dann die anderen Zutaten dazugeben und alles gut vermischen.

Den Nudelteig auf bemehlter Fldche zu einem Rechteck
auswellen und in kleinere Rechtecke schneiden.

Von der Fillung jeweils etwas auf eine Halfte der Rechtecke
verteilen, dann die andere Teighalfte dariber schlagen und erst
leicht andricken, damit die Luft entweicht, dann fest andricken.



In reichlich kochendem Salzwasser aufkochen, dann bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Maultaschen als Suppeneinlage, in Butter angebraten, mit
Tomatensol3e oder auf Salat servieren.
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POLNJENI ZEPKI

Sestavine za testo

300 g moke

2 jaja

| 3cepec soli

malo naribanega muskatnega orescka
50 ml vode

| cajna ilicka olja

Sestavine za nadev

| cebula

veliko petersilja

dan stara Zemlja

| ilica olja

250 g Spinace

250 g mletega mesa

| $cepec naribanega muskatnega
oreScka

| jajce

sol in poper

0 060
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Priprava
Sestavine za testo zgnetemo v voljno testo.

Za nadev olupimo ¢ebulo, jo skupaj s petersiljem drobno
nasekljamo in preprazimo na vro¢em olju.

Spinaco blansiramo v vrodi vodi, jo potopimo v mrzlo vodo,
odcedimo in natrgamo. Mleto meso zmesamo z jajcem in
zacimbami.

Dodamo Se ostale sestavine in dobro premesamo.

Testo razvaljamo v kvadrat in ga narezemo na manjse kvadratke.
Nadev polozimo na polovico kvadratka in ga zapognemo.
Narahlo pritisnemo, da iztisnemo zrak.

Nato zepek dobro stisnemo po robovih.

Zepke damo v slan krop in jih na zmerni temperaturi kuhamo 20
minut.



Postrezemo jih kot jusno prikuho, samostojno jed poprazeno na
maslu ali s paradiznikovo omako, lahko pa tudi v solati.
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iBUEN PROVECHO!




ivir entre dos culturas tiene aspectos muy enrique-
cedores. En los ultimos meses me he dado cuenta de
algo relacionado con la comida (y sus sabores) que me
rondaba por la cabeza desde hacia mucho tiempo y a
lo que no le encontraba explicacién. ;Por qué deter-
minados platos espanoles, que para mi son exquisitos,
para mi pareja no son nada especial? ;A qué se debe
la fascinacion eslovena por la potica, postre que yo
considero del montdén? La causa no puede estar en di-
ferencias en las papilas gustativas. Llegué a la conclu-
sién de que se trata de algo cultural. Crecemos con la
comida desde ninos, nos acompana en innumerables
momentos, la mayoria de ellos felices, y cuando pro-
bamos de nuevo ese plato no nos llevamos a la boca
solo ese sabor, sino también los recuerdos asociados a
él y las emociones que nos provocaron en el pasado.

iveti med dvema kulturama ima vidike, ki bogati-
jo. V zadnjih mesecih sem se zavedel necesa, kar se
mi je pletlo po glavi ze dlje ¢asa in si nisem znal raz-
loZiti, je pa povezano s hrano in njenimi okusi. Zakaj
dolocene Spanske jedi, ki so zame vrhunske, niso
ni¢ posebnega za mojo partnerko? Od kod navdu-
Senje Slovencev nad potico, ki je zame cisto obicaj-
na sladica? Razlicne okusalne brboncice ne morejo
biti razlog. Prisel sem do zakljucka, da gre za nekaj
kulturnega. Od otrostva rastemo ob hrani, ki nas
spremlja v nestetih trenutkih, ve¢inoma veselih. Ko
ponovno poskusimo tisto jed, ne damo v usta samo
tistega okusa, temvec¢ tudi spomine, povezane z
njo, in ¢ustva, ki nam jih je vzbudila v preteklosti.
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PAELLA VALENCIANA

Ingredientes:

400 g de arroz

| kg de pollo troceado
500 g de conejo troceado
200 g de judias verdes
100 g de garrofd fresco
[00 g de tomate

6 cucharadas de aceite de oliva
unas hebras de azafran
pimenton rojo molido
una ramita de romero

sal

0 80 8

@ B8

Elaboracion:

Vierte el aceite sobre la paellera. Una vez el aceite esté caliente,
anade el conejo y el pollo y sofrielos hasta que adquieran un
color dorado. A continuacién, echa las verduras y rehdgalas.
Ahora vierte el tomate rallado y sofrielo del mismo modo,
removiendo constantemente.

Andde el pimentdén y remuévelo apenas un instante, enseguida
tienes que verter el agua para evitar que se queme.

Anade el azafran, el romeroy la sal. Una vez que el agua rompa
a hervir, déjala unos 5 minutos en ebullicién con fuego vivo. A
continuacion, baja a fuego medio y déjala cocer entre 20y 30
minutos.

Aviva el fuegoy afiade el arroz. La forma tradicional de ponerlo
es haciendo una cruz y repartirlo de modo uniforme por la
superficie del recipiente.

Mantén el fuego fuerte durante unos 10 minutos y reduce el
fuego a la mitad durante un tiempo parecido hasta que el arroz
quede en su punto de coccién.



VALENCIANSKA PAELLA

Sestavine:

400 ¢ riia

| kg piscanca v kosih
500 g zajca v kosih
200 g stro¢jega fizola

100 g sveiega belega fifola (garrofo)

100 g paradiinika

6 ilic olivnega olja
nekaj Zafranovih pestiev
mleta paprika

vejica roZmarina

sol

5

Priprava:

V ponev vlijemo olje. Ko se segreje, dodamo pis¢anca in zajca
ter ju prazimo toliko ¢asa, da postaneta zlate barve. Dodamo
zelenjavo in nadaljujemo s prazenjem. Nato dodamo nariban
paradiznik. Sestavine vseskozi mesamo.

Ko so sestavine preprazene, dodamo mleto papriko, premesamo
in takoj nato prilijemo vodo, da se ne zazge.

Dodamo zafran, rozmarin in sol. Ko voda zavre, jo pustimo vreti
5 minut na visoki temperaturi, nato temperaturo zmanjsamo.
Sestavine kuhamo 20-30 minut.

Ponovno zvisamo temperaturo in dodamo riz. Tradicionalno
se riz vsuje v posodo v obliki kriza, potem pa ga enakomerno
razporedimo po posodi.

Na visoki temperaturi kuhamo riz 10 minut, nato jo zmanjsamo
in kuhamo, dokler riz ni kuhan.
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TORTILLA DE PATATAS

Ingredientes

| kg de patatas

| cebolla grande

5 huevos

aceite de oliva virgen extra
sal

(v I

8@ 8 & 6

Elaboracion
Pelay pica la cebolla en dados medianos.

Péla las patatas, cértalas por la mitad a lo largo y después corta
cada trozo en medias lunas finas de 1/2 centimetros.

Introduce todo en la sartén, sazona a tu gusto y frie a fuego
suave durante 25-30 minutos.

Retira la fritura y esclrrela. Pasa el aceite a un recipiente y
resérvalo.

Casca los huevos, colécalos en un recipiente grande y batelos.
Sédlalos a tu gusto, agrega la fritura de patatas, cebollay
pimiento y mezcla bien.

Coloca la sartén nuevamente en el fuego, agrega un chorrito
del aceite reservado y agrega la mezcla. Espera a que empiece a
cuajarse.

Separa los bordes, cubre la sartén con un plato de mayor
didmetro que la sartény dale la vuelta. Echala de nuevo para
que cuaje por el otro lado.



KROMPIRJEVA TORTILJA

Sestavine

| kg krompirja

| velika ¢ebula

5 Jajc

ekstra devisko oljéno olje
sol

0o

0 080
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Priprava
Cebulo olupimo in nasekljamo.

Olupimo krompir, ga prerezemo na pol in narezemo na pol
centimetra debele rezine.

Krompir in ¢ebulo stresemo v olje, zacinimo po okusu in cvremo
25-30 minut.

Vzamemo krompir in ¢ebulo iz olja in ju dobro odcedimo.
Prihranimo olje, v katerem se je cvrl krompir.

V posodi stepemo jajca in jih solimo po okusu. Dodamo krompir
in ¢ebulo ter vse dobro premesamo.

Na stedilnik pristavimo ponev, vanjo vlijemo malo olja in dodamo
mesanico jajc, krompirja in cebule. Po¢akamo, da se zac¢ne trditi
in pedi.

Ko je tortillja pe¢ena z ene strani, jo lo¢imo od roba, pokrijemo

ponev z vedjim kroznikom, jo obrnemo in ponovno previdno
stresemo v ponev, da se zapece Se z druge strani.
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CHURROS CON CHOCOLATE

Ingredientes

300 ml de agua
200 g de harina
| cucharadita de sal
aceite para freir
azicar (opcional)

S 0 Oa0Ns

Elaboracion

Pon el agua al fuego en un cazo grande.

Agrega la sal.

Cuando empiece a hervir, afade la harina poco a poco.
Remueve la mezcla hasta que la harina absorba el agua.
Retira del fuego.

Rellena la manga pastelera con la mezcla. Aprieta para darle
forma de churro.

Frielos en aceite muy caliente.



CHURROSI S COKOLADO

Sestavine

300 ml vode

200 g moke

| ¢ajna ilicka soli
olje za cvretje
sladkor (po Zelji)

~Jofolsfoln]-

Priprava

Vodo v veliki posodi pristavimo na Stedilnik.
Solimo.

Ko zac¢ne vreti, postopno dodajamo moko.

Zmes mesamo toliko ¢asa, da moka vpije vso vodo.
Posodo umaknemo s stedilnika.

Napolnimo slasc¢ic¢arsko vrecko z maso in jo stiskamo, tako da
dobimo obliko churrosov.

Na hitro jih ocvremo v zelo vrocem olju.
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TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes

5 huevos

250 g de azdcar

250 g de almendras molidas
ralladura de la piel de un limdn
una cucharadita de canela
azcar glas (para decorar)

00

(2]

Elaboracion

Pon en un bol el azlcary las almendras molidas y mezcla. Adade
los huevos hasta obtener una masa de textura fina.

Anade la ralladura de limény la canela y mezcla todo.

Unta el molde con aceite y espolvoréalo con harina (para que
no se pegue la tarta). Rellena el molde con la mezclay hornea a
180 °C 30 minutos aproximadamente.

Para decorar la tarta, coloca sobre la misma la plantilla de la Cruz
de Santiago y espolvorea con azucar glas. Retira la plantilla con
cuidado, de modo que quede la silueta de la cruz.



JAKOBOVA TORTA

Sestavine Priprava

V posodi stepemo jajca. Dodamo mandlje in sladkor ter z
lopatico dobro premesamo.

5 Jajc

250 g mletih mandeljev
250 g sladkorja v prahu
lupina polovice limone

Dodamo naribano limonino lupino in cimet.

Pekac namazemo z maslom, ga posujemo z moko, da se masa ne
prime, vlijemo maso in jo pe¢emo na 180 °C priblizno 30 minut.

o o~

pol Cajne licke cimeta

sladkor v prahu (za dekoracijo)
Torto okrasimo tako, da nanjo polozimo kriz (iz papirja ali
kartona) in jo posujemo s sladkorjem v prahu, nato previdno
odstranimo silhueto kriza.

(2]
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CREMA CATALANA

Ingredientes

2 | de leche

una rama de canela

la piel de medio limén

la piel de media naranja

6 yemas de huevo

[5 g de maicena

60 g de aziicar mas 2 cucharadas
soperas por racion para caramelizar
por encima

62

Elaboracion

Pon en un cazo 1 litro de leche entera. Afade la piel de naranja,
la piel de limén y una ramita de canela. Deja a fuego medio alto
hasta que casi hierva la leche y entonces aparta del fuego,tapa
el cazoy deja que se infusione la leche durante 30 minutos o una
hora.

Pon en un cuenco yemas, anade azlcar y mezclalo bien. Anade
luego maicenay vuelve a mezclar solo un poco.

Pon un colador de malla fina sobre el cuenco donde estan los
huevosy cuela la leche que hemos infusionado. Mezcla hasta
que esté todo bien integrado.

Echa el contenido del cuenco en una ollay deja a fuego medio
sin parar de remover. Para saber cudndo esta hecha la crema
catalana hay que ir mirando el dorso de la cuchara. La crema
estard en su punto cuando se forme una capa densa en el
dorso de la cuchara. Cuando la crema catalana haya espesado
apartamos inmediatamente del fuego.



Pon un colador de malla fina sobre una cuenco grande y cuela la
crema.

Repdrtela en cazuelitas pequenas y deja que se enfrien antes de
cubrirlas con papel film y meterlas en el frigorifico durante al
menos 4 horas.

Antes de servirlas, anade un poco de azUcar por encimay con la
ayuda de un soplete carameliza el azUcar para que se forme una
capa crujiente y fina de caramelo.
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KATALONSKA KREMA

Sestavine

2 | mleka

| cimetova palcka

lupina polovice limone

lupina polovice pomarance

6 rumenjakov

I5 g koruznega Skroba

60 gramov sladkorja in $e 1-2
ilici sladkorja na porcijo za
karameliziranje

0 0

@0

Priprava:

V posodo damo polnomastno mleko, naribani lupini limone in
pomarance ter cimetovo palcko. Segrevamo do vrelis¢a, nato
posodo odstavimo, jo pokrijemo in pustimo, da se mleko prepoji
z okusi (priblizno eno uro).

Zmesamo rumenjake in sladkor, nato dodamo koruzni Skrob in
ponovno rahlo zmesamo.

Cedilo z drobno mreZo polozimo preko posode z jajci in
precedimo mleko, v katerem so se namakale lupinice in cimet.
Ponovno dobro premesamo.

Zmes damo v lonec, segrevamo na srednji temperaturi in
neprenehoma mesamo. Katalonska krema bo pripravljena takrat,
ko se bo na hrbtni strani kuhalnice nabrala gosta plast.

Ko se krema zgosti, jo takoj umaknemo s Stedilnika.



Kremo ponovno precedimo skozi cedilo v majhne posodice in
pustimo, da se ohladi. Nato posodice pokrijemo s folijo in jih
damo v hladilnik za vsaj Stiri ure.

Preden jih postrezemo, jih potresemo z zlicko sladkorjain s
pomocjo gorilnika karameliziramo sladkor.
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Za konec postrezimo $e z enim receptom. Jed je vseslovenska, sta-
rodavna, nepogresljivo povezana s prazniki in praznovanji. Danes
poznamo veliko razlicic, z razli¢nimi imeni, oblikami in nadevi, verjet-
No pa se najpogosteje srecamo s tisto, pri kateri se nam orehi topijo
v ustih. Poznamo priprave razli¢nih tezavnostnih stopenj, izjemna
pa je tudi tista, katere recept ni prevec zapleten. Ni potrebno dolgo
ugibati, kajne? Naj zadisi po potici!



OREHOVA POTICA

Sestavine za testo

600 g moke

85 g kvasa

1 dl mleka

| ¢ajna ilicka soli

2 ilici ruma

8 rumenjakov

250 g masla

4 ilice mletega sladkorja

Sestavine za nadev

600 g mletih orehov
180 g kisle smetane
250 g mletega sladkorja
4 ilice ruma

limonina lupina

8 beljakov

0O 0068
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Priprava
Beljake stepemo v trd sneg in dodamo ostale sestavine za nadev.

Kvas nadrobimo v toplo mleko, dodamo s¢epec sladkorja in pusti-
mo vzhajati.

Stepemo rumenjake, sladkor in zmehcano maslo. Dodamo rum, sol,
kvas, moko in mla¢no mleko ter zamesimo testo.

Testa ne vzhajamo, ampak ga takoj razvaljamo in namazemo z na-
devom. Zvijemo ga tesno in damo v model za Sarkelj (premer 30
cm), ki smo ga namazali z maslom.

Testo potlacimo, prebodemo in damo takoj v pecico, segreto na
50 °C. Po 20 minutah temperaturo zvisamo na 180 °C. Pecemo Se
60 minut.
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POTICA NUT ROLL

Dough Instructions

600 g flour Mix egg whites into the firm whipped egg white and add the other
ingredients.

85 g yeast

2 dl milk Add yeast into warm milk, add a pinch of sugar and let the dough

()

| tea spoonful salt rise.

1 spoonfuls rum Mix egg yolks, sugar and softened butter. Add rum, salt, yeast, flour

and warm milk. Knead the dough.

®

8 egg yolks
250 g butter

. Do not let dough to rise, but immediately roll it off and spread the
4 spoonfuls icing sugar

filling over it. Tightly roll it up and put it in a model for a round cake
(diameter 30 cms), previously spread with butter.

(2]

Fillin
g Press the dough, pierce it and put it immediately into the oven, pre-
heated to 50 °C. After 20 minutes rises the temperature to 180 °C.

Bake for additional 60 minutes.

@

600 g ground walnuts
180 g sour cream
250 g icing sugar

4 table spoonfuls rum
lemon peeling

8 egg whites



POTICA AUX NOIX

Pour la pate

600 g de farine

85 g de levure

2 dl de lait

I cuillére de sel

2 cuilléres de rhum

8 jaunes

250 g de beurre

4 cuilléres de sucre en poudre

Pour la garniture

600 g de noix en poudre
180 g de créme fraich
250 g de sucre en poudre
4 cuilléres de rhume
zeste de citron

8 blanches d'oeufs

(v I
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Préparation

Mélanger les blancs d'ceufs dans la neige et ajouter d'autres ingré-
dients pour la garniture.

Mettez la levure dans du lait chaud, ajoutez une pincée de sucre et
laissez lever.

Mélanger les jaunes d'ceufs, le sucre et le beurre ramolli. Ajouter le
rhum, le sel, la levure, la farine et le lait tiede et pétrir la pate.

Ne pas lever la pate, mais la dérouler immédiatement et étaler la
garniture. Roulez-le bien et placez-le dans un babeurre (30 cm de
diametre).

Versez la pate, percez-la et placez-la immédiatement dans un four
préchauffé a 50 degrés. Aprés 20 minutes, la température a été
portée 3 180 degrés. Cuire encore 60 minutes.
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WALNUSSPOTITZE

Zutaten fiir den Teig

600 g Mehl

85 g Hefe

2 dl Milch

| Teeldffel Salz

2 Essloffel Rum

8 Eigelb

250 g Butter

4 Essloffel Staubzucker

Zutaten fiir die Fillung

600 g gemahlene Walniisse
180 g Sauerrahm

250 g Staubzucker

4 Essloffel Rum
Litronenschale

8 EiweiB

000
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Zubereitung
Eiweil steil schlagen und andere Zutaten fir die Fillung zugeben.

Hefe in die warme Milch geben, eine Priese Zucker zugeben und
gehen lassen.

Eigelb, Zucker und warme Butter mischen. Rum, Salz, Hefe, Mehl
und laue Milch zugeben und in den Teig anrdhren.

Den Teig nicht gehen lassen, sondern sofort ausrollen und mit der
Fillung bestreichen. Fest zusammenrollen und in die vorher mit
Butter bestrichene Gugelhupf férmige Backform (Durchmesser
30 cm) tun.

Teig drlicken, durchstechen und sofort in den vorgeheizten Offen
auf 50° C geben. Nach 20 Minuten die Temperatur auf 180° C erhé-
hen. 60 Minuten backen.



POTICA DE NUECES (BIZCOCHO DE NUECES)

Masa

600 g de harina

85 g de levadura

20 o de leche

| cucharadita de sal

1 cucharadas de ron

8 yemas de huevo

250 g de mantequilla

4 cucharadas de aziicar en polvo

Relleno

600 g de nuez molida
180 g de crema agria
250 g de azicar en polvo
4 cucharadas de ron

piel de limon

8 claras de huevo

QG 0 6000808

Preparacion

Montamos las claras de huevo a punto de nieve y afadimos el res-
to de ingredientes para el relleno.

Ponemos la levadura en leche caliente, anadimos una pizca de azu-
cary lo dejamos crecer.

Batimos las yemas de huevo, el azlcar y la mantequilla (reblandeci-
da). Anadimos el ron, la sal, la levadura, la harinay leche templada
y mezclamos la masa.

No dejamos crecer la masa, sino que inmediatamente la amasamos
con un rodillo y la untamos con el relleno. Lo enrollamos fuerte-
mente y lo ponemos en un molde redondo (con un didmetro de 30
cm) que antes hemos untado con mantequilla.

Aplastamos la masa, la punzamos y la ponemos inmeditamente
en el horno, calentado a 50°C. Después de 20 minutos, subimos la
temperatura a 180°C. Lo horneamos 60 minutos mas.
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ZAHVALA

Gimnazija Sentvid je $ola znanja, 3porta in sodelo-
vanja. Pri nastanku te knjige je bilo Sporta bolj malo,
znanja in sodelovanja pa veliko.

Mentorstvo pri pripravi receptov smo prevzeli: Jana
Mlakar, prof. anglesc¢ine, mag. Vital Pirnat, prof.
anglesc¢ine, Matija Pustovrh, prof. nemscine, Tina
Terzi¢, prof. nemscine, Tina Bertoncelj, prof. franco-
S¢ine, Katarina Paternost, prof. francoscine in Klav-
dija Mele, prof. Spanscine.

Uvodne misli smo zapisali: Polona Cimerman, prof.
anglesc¢ine, Katarina Paternost, prof. francoscine,
Tina Terzi¢, prof. nemscine in David Heredero Zor-
zo, prof. Spanscine.

Za lepo slovensko besedo je poskrbela mag. Marti-
na Beri¢, prof. slovenscine.

Oblikovanje, pripravo za tisk in obilo nasvetov je ve-
likodusno nudil Dean Zagorac, univ. dipl. pol. in dipl.
ing. el.

Slastni dogodek in posledi¢no tudi knjiga pa ne bi
bila mogoca brez dijakinj in dijakov, ki so se prelevili

v iskalce avtenticnih receptov in odlicne kuharske
mojstre. Sodelovali so:

Ana Marija Sturm, Tinkara Mo¢nik, Jon Budihna,
Eva Rokavec, Neza Brenk, Eva Leskovec, Neja Penic,
Rudi Val Arcon, UroS Bucalo, Jasa Dezman, Neza
Kocjanc, Natasa Krapez, Brina Plevcak, Matic Recer,
Neli Botonji¢, Jon Budihna, Onja Lajevec, Tina Plohl,
Ziva Jalen, Masa Valjavec, Anze Casar, Hana Oplo-
tnik, Spela Sepi¢, Nika Pustovrh, Laura Burjak Novak
in Naja Miklic.

Kuharsko vajenistvo smo opravili tudi profesorji Da-
vid, Matija in Klavdija.

Naslovnica je delo Nejca Vrbovska ob zakljuéni teh-
ni¢ni pomoci Martina Svaba.

Zahvaljujemo se ravnatelju mag. Jaki Erkerju, ki je
naso zamisel podprl v vseh pogledih.

Urednice in urednik






Glavna urednica:
Klavdija Mele

Urednica angleskega dela:
Marjanca Milena Dolnicar

Urednica nemskega dela:
Tina Terzic¢

Urednica francoskega dela:
Katarina Paternost

Urednika spanskega dela:
Klavdija Mele in David Heredero Zorzo

Lektorica slovenskega dela:
Martina Beric

5 Zalozila:

Gimnazija Sentvid, Prusnikova 98, Ljubljana
(zanjo mag. Jaka Erker, ravnatelj)
Slika na naslovnici:

Nejc Vrbovsek

Oblikovanje in priprava za tisk:
Dean Zagorac

Tisk:
Litteralis, d.o.o., Ljubljana

St. izvodov:
700, 1. natis

Cena:
brezplacni izvod

Ljubljana, december 2019
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