POTRATNA POTICA
KVASENO TESTO:

- 60 dag moke

- 3dl mleka

- 4dag kvasa

- malo limonine lupinice
- 1 zlicka soli

- 8 zlic sladkorja

- 4 rumenjaki

- 1dloolja

- 1 Zlicaruma

Naredi kvasec (v malo toplega mleka daj zlico moke, zlico
sladkorja in kvas. Dobro zmesaj, da se kvas razpusti. Pusti, da se
kvas dvigne).

V skledo stresi presejano moko. Na sredini naredi luknjico in vlij
kvasec. Rumenjake in sladkor stepi, dodaj limonino lupinico, sol,
olje, toplo mleko in rum . Vse skupaj rahlo premesaj.

Testo dobro pregneti. Ce je redko, dodaj $e moko. Pusti vzhajati
na toplem.

SVETLO BISKVITNO TESTO

- 2jajci

- 6 zlic mleka

- 6 Zlic sladkorja

- vanilij sladkor

- 6 zlicolja

- 6 zlic moke

- Polovico pecilnega praska

Naredi sneg iz beljakov, dodaj rumenjake (mesaj pocasi), mleko,
sladkor, vanilij, olje, moko in pecilni prasek.

Maso vlij v peka¢ in speci. Pe¢i 10 do 15 minut na 170°C.
TEMNO BISKVITNO TESTO

- 2]jajci

- 6 zlic mleka

- 6 Zlic sladkorja

- vanilij sladkor

- 6 zlic olja

- 6 zlic moke

- polovico pecilnega praska

- 3 Zlice kakav v prahu

Vse sestavine zmesaj in speci.



OREHOV NADEV

- 1 kg zmletih orehov

- 0,51 mleka

- malo limonine lupinice
- rum

- 2celi jajci

- 1 kisla smetana

- malo cimeta

Orehe popari z mlekom, ohladi. V ohlajeno maso dodaj ostale
sestavine in premesaj.

SKUTIN NADEV

- 1Kkg skute

- 2 kisli smetani

- 2jajci

- sladkor po okusu
- cimet

© Vse sestavine zmesa;.

Priprava:

Vzhajano testo razvaljaj in daj v pekac tako, da polovica sega preko roba pekaca. Na testo namazi
polovico orehovega nadeva. Nanj polozi$ pecen temni biskvit. Namaze$ s skutinim nadevom. Na to
polozis§ svetli biskvit in namaze$ z drugo polovico nadeva. Pokrijes s polovico vzhajanega testa, ki si ga
pustila preko roba pekaca. Pusti§ Se malo vzhajati, potem peces 1 uro pri 180°C.




Besedilo ter fotografije pripravila Maja Kamenscak.




