
Postani
mojster peke!
Z raznoliko moko Mlinotest in 

nazornimi načini priprave



Spomini, 
povezani s peko, 
so najljubši spomini! 
Beli odtisi moke na predpasniku, nežni oblaki prahu, ki 
so se usedali na kuhinjske površine v predprazničnem 
času, občudovanja vredna usklajenost gibov in spretnost 
izkušenih mojstrov in mojstric peke … 

Če si tudi vi želite obuditi spomine in izboljšati spretnosti, boste interaktivne 
brošure pred vami gotovo veseli. V njej smo se s spoštovanjem posvetili 
tradicionalnim tehnikam priprave različnih vrst testa in izbrali kopico 
receptov, h katerim se boste vračali vedno znova, jih po svoje prilagajali in 
nadgrajevali. Z njimi boste spoznavali naše izdelke in njihove lastnosti, se urili 
v osnovnih postopkih in spoznavali nasvete ter trike, s katerimi bodo vaše 
dobrote vedno uspele.

Postanite tudi vi mojstri peke z odlično 
Mlinotestovo moko!

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

•	 150 g aktivnih droži
•	 500 g moke Manitoba »0« 

Mlinotest
•	 320 g vode
•	 10 g soli
•	 ostra moka za pomokanje

TESTO Z DROŽMI 

Kruh z drožmi
Droži so pravi svet v malem, priprava dobrot iz takšnega 
testa pa ni nikdar dolgočasna.

količina: 1 hlebec    čas priprave: 8–10 ur

Testo z drožmi bo, preden ga boste 

povsem obvladali, zahtevalo kar precej 

truda in vaje. A nikar se ga ne ustrašite, 

saj se vam bo z njim odprl povsem nov 

svet čudovito okusnih in lahnih kruhkov, 

sladkih in slanih dobrot.
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koraki priprave

testo naj medtem vsakič počiva pol ure. Za tem 
ga pustimo vzhajati še vsaj 1 uro. 

5.	 Po skupno približno 3 urah vzhajanja bo testo 
zračno in živahno, prostornina pa se bo povečala 
za 30 do 50 %. Testo po površini pomokamo z 
ostro moko, oblikujemo v hlebec in položimo 
v vzhajalno košarico, v katero smo pred tem 
namestili pomokano krpo (glej sliko 5). Da hlebec 
učvrstimo in zagotovimo napeto površino, ga na 
vrhu večkrat preprimemo in oblikujemo spoj. 
Hlebec prekrijemo in pustimo, da vzhaja vsaj  
2 uri, da se prostornina skoraj podvoji.

6.	 Vrh hlebca v vzhajalni posodici pomokamo z ostro 
moko, prekrijemo s papirjem za peko, ki smo 
ga predhodno nekoliko zmečkali, da se bo lažje 
prilagodil obliki posode, čez položimo desko in 
obrnemo. Vzhajalno košarico in krpo umaknemo, 
hlebec pa po vrhu pomokamo z ostro moko, da 
bo okrasitev bolje vidna. Z britvico naredimo vsaj 
eno večjo, približno 1 cm globoko zarezo (glej 
sliko 6. Preostalo površino okrasimo s plitvimi 
zarezami in oblikujemo poljuben vzorec. 

7.	 V ognjevarno posodo, ki smo jo skupaj s pečico 
predhodno segreli na 240 °C, s pomočjo papirja 
za peko previdno prenesemo hlebec.

8.	 Posodo pokrijemo s pokrovom in kruh pečemo 
20 minut na 240 °C. Nato pokrov umaknemo in 
pečemo še približno 20 minut na 220 °C, pri tem 
pa ves čas opazujemo barvo skorje.

9.	 Pečen kruh vzamemo iz posode in pustimo, da  
se na rešetki hladi vsaj eno uro (glej sliko 9).

priprava

1.	 Aktivne droži pripravimo tako, 
da zmešamo moko in vodo v 
razmerju 1 : 1 in dodamo žlico 
matičnih droži. Nato jih pustimo 
vzhajati nekaj ur, da narastejo na 
dvojno prostornino (glej sliko 1). 

2.	 Testo pripravimo tako, da v 
posodo nalijemo 310 g vode in 
v njej raztopimo droži. Dodamo 
moko in zmešamo, da dobimo 
lepljivo maso. Testo prenesemo 
v skledo, v kateri bo vzhajalo, ga 
pokrijemo in pustimo stati vsaj 
pol ure.

3.	 Testo solimo, dodamo še  
10 g vode in gnetemo, da se  
sol dobro razporedi.

4.	 Testo v skledi pokrijemo in 
pustimo vzhajati. Po pol ure 
vzhajanja testo z navlaženimi 
rokami večkrat raztegnemo 
in prepognemo (glej sliko 4). 
Postopek ponovimo še trikrat, 

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=pb-fHvyU43A
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

Za testo:
•	 280 g Zlate moke Mlinotest
•	 250 g masla
•	 1 rumenjak
•	 žlica ruma
•	 žlica jabolčnega kisa
•	 125 ml vode

Za galette:
•	 500 g rdeče pese
•	 2 pesti lešnikov
•	 250 g rikote
•	 oljčno olje
•	 origano

LISTNATO TESTO 

Galette z rdečo peso, 
rikoto in lešniki
Listnato testo doma sami pripravljajo le še največji 
mojstri – pridružite se jim tudi vi!

količina: pribl. 700 g    čas priprave: pribl. 4 ure

Listnato testo, ki ga pripravimo doma, 

bo še bolj masleno in slastno, lističi pa 

se bodo v ustih kar stopili. Odlično bo 

za pripravo sladkih in slanih dobrot, od 

prikupnih polžkov, žepkov in ladjic do 

rogljičkov, zavitkov in pit.
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koraki priprave

3.	 Testo na pomokani površini razvaljamo na 
trikratno velikost maslene plošče, ki jo položimo 
na sredino (glej sliko 3). 

4.	 S testom prekrijemo masleno ploščo, tako da 
najprej zapognemo daljši stranici, da se rahlo 
prekrivata, nato pa še krajši in zatesnimo robove 
(glej sliki 4.1 in 4.2). Spodnje testo se mora dobro 
prijeti maslene plošče.

5.	 Po potrebi površino dodatno pomokamo z 
ostro moko, da se testo ne sprime na podlago. 
Prepogibanja testa se lotimo tako, da z valjarjem 
testo najprej rahlo sploščimo in razvaljamo 
v daljši pravokotnik. Valjamo nežno, da ne 
iztisnemo maslenega dela. 

6.	 Razvaljano testo ponovno zložimo, tako da proti 
sredini zapognemo obe daljši stranici. S čopičem 
odstranimo odvečno moko s testa. Nato testo 
prepognemo na pol, kot da bi zaprli knjigo 
(glej sliko 6). 

7.	 Testo zavijemo v kuhinjsko folijo in položimo  
v hladilnik za pol ure.

8.	 Postopek pregibanja od točke 4. dalje vsaj še 
dvakrat ponovimo. Valjamo vedno v nasprotni 
smeri, kot je bilo testo nazadnje prepognjeno.  
Po prepogibanju naj testo vsakič pol ure počiva  
v hladilniku.

9.	 Po zadnjem pregibanju se lotimo priprave galette. 
Listnato testo razvaljamo in premažemo z oljčnim 
oljem. Z vilicami ga večkrat prepiknemo, da med 
peko ne naraste. Po vrhu razporedimo tanke 
rezine kuhane rdeče pese in zavihamo robove 
testa. Pečemo približno 20 minut pri  
220 °C. Pečeno galette okrasimo s kepicami 
rikote, sesekljanimi lešniki in origanom.

priprava

1.	 Najprej pripravimo masleno 
ploščo, tako da ohlajeno maslo 
narežemo v posodo in vanj 
vgnetemo dve žlici moke. Zmes 
oblikujemo v približno 1 cm 
debelo ploščo. Zavijemo jo v 
kuhinjsko folijo in shranimo v 
hladilnik za pol ure.

2.	 Iz preostanka moke, soli, 
rumenjaka, ruma, kisa in vode 
pripravimo testo. Gnetemo, 
da dobimo čvrsto maso. Testo 
preložimo na krožnik, prekrijemo 
s kuhinjsko  folijo in pustimo 
počivati dobre pol ure.

    V I D E O

 https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#zlata-moka-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=554jDTmlsAg&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

Za kvasec:
•	 42 g kvasa
•	 1 dl mleka
•	 žlica moke
•	 žlica sladkorja

Za testo:
•	 500 g moke Manitoba »0« 

Mlinotest
•	 125 g sladkorja
•	 1 vaniljev sladkor
•	 8 g soli
•	 lupinica bio pomaranče
•	 100 g masla
•	 3 cela jajca in 2 rumenjaka 
•	 pol žlice ruma

•	 malo moke za površino

Za premaz:
•	 3 rumenjaki

OBOGATENO KVAŠENO TESTO 

Pinca
Tradicionalen recept za sladek, rahel kruhek, ki ga 
postrežemo ob veliki noči in drugih praznikih.

količina: 2 majhni pinci    čas priprave: 2 uri

priprava

1.	 Kvasec pripravimo tako, da v mlačnem mleku 
razmešamo kvas, dodamo malo moke in 
sladkorja ter pustimo približno 15 minut, da 
kvasec vzhaja na dvojno količino. (glej sliko 1)

2.	 Razžvrkljamo 3 cela jajca in 2 rumenjaka sobne 
temperature, dodamo sladkor, vaniljev sladkor, 
sol, rum in naribano lupinico bio pomaranče. 
V drugo skledo presujemo moko in ji dodamo 
kvasec. (glej sliko 2)

3.	 Moki in kvascu primešamo ostale sestavine 
in z mešalnikom z nastavkom za pripravo 
testa (kljuko) počasi mešamo 10 minut. Za 
tem dodamo še maslo, ogreto na sobno 
temperaturo, in z višjo hitrostjo mešamo še 
10 minut, da se testo odpusti od sklede. Testo 
lahko pripravimo tudi brez mešalnika – v skledo 
damo moko, kvasec in ostale sestavine ter 
s kuhalnico mešamo toliko časa, da dobimo 
homogeno maso.

4.	 Na pomokani površini nekoliko zgnetemo testo. 
Preložimo ga v posodo, pokrijemo in pustimo, 
da 40 do 50 minut na toplem vzhaja na dvojno 
količino. (glej sliko 4)

5.	 Vzhajano testo zgnetemo in oblikujemo v dva 
okrogla hlebčka. Hlebčka pokrijemo in pustimo 
vzhajati 20 do 30 minut. (glej sliko 5)

6.	 Vzhajana hlebčka premažemo z razžvrkljanim 
rumenjakom. V vrh hlebčkov z britvico ali 
škarjami zarežemo križ. 

7.	 Pinci pečemo 30 minut pri 180 °C. 

Obogateno kvašeno testo pripravljamo 

za celo paleto slaščic. Z manjšimi 

prilagoditvami lahko takšno testo uporabimo 

za tradicionalne slaščice, kot so buhteljni ali 

kvašeni štruklji, čudovite praznične pletenice 

in vse bolj priljubljene babke ali pa za fine 

brioše, ki se kar topijo v ustih.
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koraki priprave

Več o vsestranski moki Manitoba >

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=KvGQMXygWaw&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

Za testo:
•	 155 g Primorske posebne  

moke Mlinotest 
•	 1,25 dl mleka
•	 2,5 dl vode
•	 100 g masla, narezanega na 
kocke

•	 4 jajca
•	 ščep soli

Za nadev:
•	 250 ml smetane za stepanje
•	 2 vaniljeva sladkorja
•	 jagode

•	 sladkor v prahu za posip

priprava

1.	 V kozici na srednji temperaturi zmešamo maslo, 
mleko, vodo in sol ter počasi ogrevamo, da se 
maslo stopi. Dodamo moko in močno mešamo 
s kuhalnico, da dobimo gladko homogeno zmes. 
Oblikujemo jo v kepo, ki se zlahka odlepi od roba 
posode. (glej sliko 1)

2.	 Kozico odstavimo in v še vroče testo drugo za 
drugim zamešamo jajca. Vsakič, ko dodamo 
jajce, postane testo malce bolj tekoče, vendar se 
hitro ponovno zgosti. (glej sliko 2)

3.	 Testo pustimo približno 10 minut, da se nekoliko 
ohladi, nato pa ga nadevamo v dresirno vrečko. 
Na konec vrečke namestimo večji zvezdast 
nastavek in nabrizgamo približno 3 cm velike 
kupčke. Kupčki naj bodo dovolj narazen, saj 
testo med peko precej naraste (za približno 
1,5 krat). Tik pred peko kupčke s prstom, 
pomočenim v vodo, nekoliko potlačimo, da se 
vršički ne bi zažgali. (glej sliko 3)

4.	 Testo najprej pečemo 15 minut na 220 °C, nato 
pa temperaturo znižamo na 160 °C in pečemo 
še 10 minut. Pečeno testo vzamemo iz pečice, ga 
preložimo na rešetko in pustimo, da se ohladi. 

5.	 Kremo za princeske pripravimo tako, da 
stepemo smetano, ki smo ji dodali vaniljev 
sladkor. Princeske prerežemo in jih s pomočjo 
dresirne vrečke napolnimo s stepeno smetano. 
Obložimo jih z narezanimi jagodami in 
prekrijemo z zgornjim delom. Pred postrežbo jih 
posujemo s sladkorjem v prahu.

PALJENO TESTO 

Princeske
Klasično pecivo, ki popestri popoldansko čajanko.

količina: 30 princesk    čas priprave: 1 ura 30 min

Paljeno ali kuhano testo je osnova za 

pripravo prefinjenih slaščic, kot so princeske, 

eklerji in profiteroli, iz katerih sestavimo 

tudi slavni croquembouche. Paljeno testo se 

uporablja tudi za pripravo slanih dobrot – 

slanih krapkov in zlatih kroglic, s katerimi 

popestrimo juhe.
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    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.youtube.com/watch?v=UVRfJbyUbhg&feature=emb_imp_woyt&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


KVAŠENO TESTO ZA PICO 

Pica Margerita
Sivo popoldne ali družabni večer v najboljši družbi 
izpopolnite še z okusno pico iz moke Manitoba »00«.

količina: 1 pica    čas priprave: 50 minut + vsaj 1 ura za vzhajanje

sestavine

Za testo:
•	 300 g moke Manitoba »00« 

Mlinotest 
•	 1,2–1,5 dl mlačne vode
•	 2 žlici oljčnega olja
•	 7 g suhega kvasa
•	 žlička sladkorja
•	 sol

Za nadev:
•	 1 dl pasiranega paradižnika 

(passate)
•	 7 majhnih kroglic mocarele
•	 majhen šopek sveže bazilike
•	 kakovostno oljčno olje (po želji)

priprava

1.	 V mlačno vodo vsujemo suhi kvas in sladkor ter 
premešamo, da se raztopi. (glej sliko 1)

2.	 Moko vsujemo v skledo in prilijemo oljčno olje. 
Dodamo sol in primešamo v vodi raztopljen kvas. 
Zmešamo z leseno kuhalnico, da dobimo mehko, 
precej vlažno testo.

3.	 Iz sklede s kuhalnico prenesemo testo na rahlo 
pomokano delovno površino in gnetemo vsaj 
5 minut, da postane gladko. Pokrijemo ga s 
kuhinjsko krpo in pustimo vzhajati približno 
1 uro, da se napihne in naraste na dvojno 
prostornino. (glej sliko 3)

4.	 Vzhajano testo na rahlo pomokani delovni 
površini z dlanmi raztegnemo v tanko okroglo 
plahto, pri oblikovanju pa si pomagamo tudi tako, 
da s hrbtišči dlani dvigujemo in obračamo testo. 
(glej sliko 4.1) Oblikovano testo položimo na papir 
za peko, da bomo kasneje pico lažje prenesli na 
kamen za peko ali pekač. (glej sliko 4.2)

5.	 V pečico položimo kamen za peko ali pekač ter jo 
segrejemo na 240 °C oz. na najvišjo temperaturo. 
Testo premažemo s pasiranim paradižnikom, 
ki smo mu dodali malo soli, in obložimo z 
razpolovljenimi kroglicami mocarele. Obloženo 
pico s pomočjo peki papirja previdno prenesemo 
na razgret kamen za peko ali pekač. 

6.	 Pico pečemo od 8 do 10 minut, da se rob 
hrustljavo zapeče, mocarela pa raztopi. Pečeno 
pico posujemo s svežimi lističi bazilike in 
pokapamo s kakovostnim oljčnim oljem.

Vi pa ste mislili, da lahko takšno kvašeno 

testo uporabite le za pico?! Odlično se 

obnese tudi za različne kruhke in žemljice, 

fokače (še posebej, če pripravimo še 

predtesto), vse bolj priljubljene pica role in 

druge prigrizke ob soku ali pivu.
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koraki priprave

Več o vsestranski moki Manitoba >

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba00-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba00-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba00-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=y8RsGRy0kmA&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

Za testo:
•	 250 g Zlate moke Mlinotest
•	 2 žlici olja
•	 ½ žličke limoninega soka
•	 sol
•	 1,75 dl mlačne vode
•	 5 žlic olja za kapljanje in premaz

Za nadev:
•	 120 g zmehčanega masla
•	 160 g sladkorja
•	 3 jajca
•	 500 g skute
•	 100 g kisle smetane
•	 1 zavitek vaniljevega sladkorja
•	 sol
•	 400 g borovnic 

•	 sladkor v prahu za posip

postane gladko in voljno ter dobi svilnat lesk. 
(glej sliko 1)

2.	 Testo oblikujemo v kroglo in položimo na naoljen 
krožnik. Tudi površino testa premažemo z oljem in 
prekrijemo s prozorno kuhinjsko folijo. Na sobni 
temperaturi ga pustimo počivati vsaj 40 minut.  
(glej sliko 2)

3.	 Medtem lahko pripravimo nadev, tako da v 
posodi dobro vmešamo maslo in sladkor, masi pa 
postopoma dodajamo še jajca. Rahlo vmešamo še 
odcejeno skuto, kislo smetano, vaniljev sladkor in 
ščepec soli. Nadev postavimo v hladilnik.

4.	 Spočito testo položimo na dovolj velik pomokan 
prt in ga na tanko razvaljamo. Testo premažemo 
z oljem, nato pa ga z rokami enakomerno 
razvlečemo. Najprej razvlečemo (stanjšamo) 
sredino, nato pa postopoma nadaljujemo tako, da 
krožimo okoli delovne površine. Testo razvlečemo 
nežno in z majhnimi gibi, da se ne bi pretrgalo. 
Debele robove odrežemo. (glej sliko 4)

5.	 Pripravljen nadev razporedimo na polovico 
površine vlečenega testa in nanj potresemo 
borovnice. Preostali del testa z dlanjo poškropimo  
z oljem. (glej sliko 5)

6.	 Obloženo testo zvijemo: najprej preganemo robove, 
da preprečimo uhajanje nadeva, nato pa testo s 
pomočjo prta zvijemo v zavitek. Blago pod testom 
počasi privzdigujemo, da se testo zvija kar samo. 
Pripravljen zavitek s prtom prenesemo na pekač, 
obložen s papirjem za peko.

7.	 Površino zavitka premažemo z oljem in pečemo 
45 minut v pečici, segreti na 180 °C. Ko se zavitek 
nekoliko ohladi, ga narežemo in pred postrežbo 
posujemo s sladkorjem v prahu.

VLEČENO TESTO 

Zavitek s skuto  
in borovnicami
Vonj po sveže pečenem zavitku nas vedno spomni na dom.

količina: 10 kosov    čas priprave: 2 uri

Pripravo vlečenega testa boste z malo 

vaje obvladali tudi vi! Kaj kmalu boste poleg 

zavitkov pripravljali še štruklje, pite, baklave, 

pa tudi razne narastke in bureke. Ali veste, da 

je vlečeno testo tudi sestavni del znamenite 

prekmurske gibanice?!
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priprava

1.	 Na delovno površino presejemo 
moko in v sredini naredimo 
jamico. Dodamo ščepec soli, 
malce limonovega soka ter v 
jamico vlijemo 2 žlici olja in 
mlačno vodo. Sestavine dobro 
premešamo, nato pa z rahlo 
naoljenimi rokami hitro zgnetemo 
v gladko testo. Med gnetenjem po 
potrebi dodajamo mlačno vodo. 
Gnetemo toliko časa, da testo 

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#zlata-moka-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#zlata-moka-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=WYFK9z70gE4
http://mlinotest.si/mojstri-peke


BISKVITNO TESTO

Jabolčni kolač
Okus tradicionalnega nemškega kolača z jabolčnimi 
krhlji smo popestrili s pirino moko.

količina: 8 kosov    čas priprave: 1 ura in 30 min

sestavine

•	 130 g pirine moke Mlinotest
•	 70 g Primorske posebne  

moke Mlinotest
•	 125 g masla
•	 125 g sladkorja
•	 1 vaniljev sladkor
•	 limonov sok
•	 3 jajca
•	 2 žlički pecilnega praška
•	 3 žlice mleka
•	 3 jabolka
•	 2 žlici marelične marmelade
•	 2 žlici vode

•	 malo masla za pekač

koraki priprave

priprava

1.	 Z metlico ali mešalnikom penasto zmešamo 
maslo in sladkor, med mešanjem pa postopoma 
dodajamo jajca. Masi dodamo še vaniljev sladkor 
in malo limonovega soka. (glej sliko 1)

2.	 V drugi posodi zmešamo obe moki in pecilni 
prašek. Mešanico postopoma dodamo prej 
pripravljeni masi. Ob koncu mešanja dodamo še 
mleko. (glej sliko 2)

3.	 Pripravljeno maso za biskvit razporedimo po 
večjem pekaču za torte, ki smo ga prej obložili 
s papirjem za peko, po obodu pa namazali z 
maslom.

4.	 Jabolka olupimo, narežemo na četrtine in jim 
odstranimo peške, nato pa jih okrasimo z 
zarezami. Jabolka razporedimo po površini testa 
tako, da jih rahlo potopimo.

5.	 Pred peko vrh kolača namažemo s segreto 
mešanico marelične marmelade in vode. 

6.	 Kolač pečemo 40 minut na 180 °C.

Biskvitno testo je osnova, brez 

katere si peke ne znamo predstavljati. 

Uporabimo ga lahko za ljubke 

mafine in kolačke, rulade ter 

sladke polmesece. Odlične so tudi 

najrazličnejše biskvitne rezine, ki jih 

lahko obložimo s sezonskim sadjem, 

najpomembnejšo vlogo pa biskvit 

gotovo odigra pri pripravi tort vseh 

velikosti in oblik.

9

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#pirina-polnozrnata-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#pirina-polnozrnata-moka-1kg
https://www.youtube.com/watch?v=blUR07FaB6E&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


KRHKO TESTO 

Linški piškoti z 
lešnikovim namazom
Klasična izbira, ki popestri vsak pladenj s pecivom.

količina: 30 piškotov    čas priprave: 1 ura in 40 min

sestavine

Za testo:
•	 300 g pšenične bele moke 

Mlinotest, tip 500
•	 200 g masla
•	 2 rumenjaka
•	 125 g sladkorja
•	 125 g zmletih mandljev 

Za polnilo:
•	 lešnikov namaz

•	 sladkor v prahu za posip

priprava

1.	 Moko, zmlete mandlje in sladkor pretresemo 
v posodo, v kateri bomo pripravili krhko 
testo. Dodamo narezano maslo in začnemo z 
mešanjem. Ko se masa že skoraj povsem sprime, 
ji dodamo še rumenjaka. 

2.	 Maso iz posode preložimo na rahlo pomokano 
površino, nekoliko zgnetemo in oblikujemo v 
kepo. Testo zavijemo v prozorno kuhinjsko folijo 
ali vrečko ter za eno uro položimo v hladilnik. 

3.	 Ohlajeno testo položimo med dva kosa papirja 
za peko. Po potrebi ju potresemo z malo moke. 
Testo med papirjema razvaljamo na debelino 
nekaj milimetrov.

4.	 Z večjim modelčkom poljubne oblike iz testa 
izrežemo piškote, nato pa iz polovice piškotov 
izrežemo še luknjice, skozi katere bo kukal 
namaz. Ostanke testa lahko ponovno zgnetemo, 
razvaljamo in izrežemo še več piškotov.  
(glej sliko 4)

5.	 Izrezane piškote zložimo na pekač, ki smo ga 
obložili s papirjem za peko, in pečemo 7 do 
8 minut na 190 °C. 

6.	 Počakamo, da se piškoti nekoliko ohladijo, nato 
pa tiste brez luknjic namažemo z lešnikovim 
namazom. Pokrijemo jih s piškoti z luknjicami in 
rahlo potresemo s sladkorjem v prahu.  
(glej sliko 6)
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Krhko testo je res vsestransko! Uporabimo 

ga lahko za pite vseh vrst (brez dodanega 

sladkorja tako izdelamo tudi izvrstno podlago 

za slane pite, t. i. quiche), mnogotere piškote, 

kifeljčke ter klasike, kot so medvedje šape in 

londonske rezine.

koraki priprave

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#psenicna-moka-tip-500-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#psenicna-moka-tip-500-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#psenicna-moka-tip-500-1kg
https://www.youtube.com/watch?v=wYObwRnFLok
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

•	 2 jajci
•	 260 g Bogate pirine  

moke Mlinotest
•	 260 g mleka
•	 60 g stopljenega masla
•	 2 žlici sladkorja
•	 2 žlička soli

BOGATA PIRINA MOKA 

Ameriške palačinke
Popolne za pozni zajtrk ali popoldansko razvajanje.

količina: za 3 osebe    čas priprave: 50 minut

Z Bogato pirino moko z dodanim 

pecilnim praškom in kančkom soli so 

palačinke vedno lahke in puhaste. Ko se 

v vroči ponvi privzdignejo in narastejo, 

se tako mlajšim kot starejšim jedcem 

zaiskrijo oči. 
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koraki priprave

priprava

1.	 V večji posodi zmešamo moko in sladkor. 
Dodamo jajci in premešamo z metlico, da dobimo 
gladko maso. Med mešanjem dodamo še mleko 
in stopljeno maslo. Masa za palačinke naj nato 
počiva vsaj pol ure (glej sliko 1).

2.	 V ponvi z žlico ali manjšo zajemalko oblikujemo 
debelejše palačinke in jih na vsaki strani pečemo 
približno 2 do 3 minute (glej sliko 2). Postrežemo 
jih z jagodami in čokoladnim prelivom.

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#bogata-pirina-moka-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=2MbLUkw_ghk
http://mlinotest.si/mojstri-peke


sestavine

Za biskvit:
•	 180 g masla 
•	 450 g sladkorja
•	 2 zavojčka vaniljevega sladkorja
•	 3 jajca
•	 370 g pinjenca
•	 rdeče barvilo
•	 400 g Bogate pšenične  

moke Mlinotest
•	 30 g kakava v prahu

Za kremo:
•	 375 g sira maskarpone
•	 150 g bele čokolade
•	 150 g pasirane skute
•	 50 g sladkorja 
•	 390 g sladke smetane
•	 2 zavojčka vaniljevega sladkorja

Za okras:
•	 sveže maline
•	 sladkor v prahu

BOGATA PŠENIČNA MOKA 

Torta Red Velvet 
Slaščica, ki bo navdušila ob svečanih priložnostih.

količina: za 8 do 10 kosov    čas priprave: 1 ura 30 min

Bogata moka z dodanim pecilnim 

praškom in kančkom soli je v tujini že 

leta pravi hit. Poznajo jo kot self-raising 

flour. Priprava dobrot je s takšno moko 

še enostavnejša, saj je biskvit vedno 

lahkoten in rahel.
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koraki priprave

priprava

1.	 V večji skledi z mešalnikom zmešamo maslo, 
ogreto na sobno temperaturo, sladkor in vaniljev 
sladkor. V dobro spenjeno maso nato med 
mešanjem postopoma dodamo jajca (glej sliko 1).

2.	 V posodici zmešamo pinjenec in barvilo.  
Barvilo z žličko dodajamo pinjencu, dokler ne 
dosežemo želene barve (glej sliko 2.1). V večji 
skledi pripravimo suhe sestavine, tako da s 
pomočjo cedila presejemo moko in kakav v prahu 
ter ju dobro zmešamo. Masi v mešalniku nato 
izmenjaje po tretjinah dodajamo suhe sestavine 
in obarvan pinjenec (glej sliko 2.2). 

3.	 Rdečo maso prelijemo v dva okrogla pekača s 
premerom 20 cm, ki smo ju pred tem namastili 
z maslom in po dnu obložili s papirjem za peko. 
Biskvita pečemo približno 45 minut pri 180 °C. 
Biskvita pustimo, da se na rešetki ohladita, nato 
pa ju z ostrim nožem previdno razpolovimo, da 
dobimo štiri oblate.

4.	 Kremo pripravimo tako, da v manjši kozici 
segrejemo približno 50 g sladke smetane in v njej 
raztopimo koščke bele čokolade. V večji skledi 
zmešamo maskarpone, skuto in sladkor, nato pa 
vmešamo še raztopljeno čokolado. Z mešalcem 
stepemo preostalo smetano, ki smo ji dodali 
vaniljev sladkor. Nato stepeno smetano vmešamo 
v pripravljeno zmes. Kremo položimo v hladilnik, 
da se ohladi in nekoliko strdi.

5.	 Z dresirno vrečko in lopatko ali večjo žlico med 
oblate nanesemo pripravljeno kremo. Vrh torte 
okrasimo s kremo in po njem razporedimo 
maline. Pred postrežbo torto posujemo s 
sladkorjem v prahu. 

    V I D E O

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#bogata-psenicna-bela-moka-1-kg
https://www.youtube.com/watch?v=oqEO5ywsREc&feature=emb_logo&ab_channel=Mlinotest
http://mlinotest.si/mojstri-peke


Moka Manitoba izvira iz istoimenske kanadske province in jo uvrščamo v krušne 
moke z večjo močjo, iz katerih lahko samostojno zamesimo odličen kruh in 
druge pekovske izdelke, uporablja pa se tudi za pripravo testenin. Pridelujejo jo 
iz visokokakovostne pšenice, ki zaradi višje vsebnosti beljakovin bolje uspeva 
v hladnih podnebjih, čeprav jo danes gojijo tudi drugod. Odlikuje jo tudi visoka 
vpojnost vode. 

Moka Manitoba je znana po visoki vsebnosti beljakovin glutenina in gliadina, ki 
pri dodajanju vode in gnetenju tvorita gluten, zaslužen za uspešno vzhajanje, 
izrazitoelastičnost in raztegljivost testa, ki je tudi manj škrobnato in ga je laže 
obdelovati. Testo iz Manitobe je zelo stabilno in primerno za pripravo dobrot, ki 
morajo vzhajati dlje in v procesu močno narasti. 

KAKO JO UPORABITI
Manitoba je nepogrešljiva za pripravo testenin, baget, čapatijev, briošev, francoskih 
rogljičkov in panettona, kolačev, pletenic, fokač in pic. Zelo priljubljena je tudi pri peki 
z drožmi. Ker testo v sebi zadrži več mehurčkov CO2, je tudi bolj zračno. Manitobo 
lahko primešamo drugim vrstam moke, da dosežemo boljše vzhajanje, še posebno 
tistim, ki same tvorijo manj glutena, npr. ječmenovi, ajdovi, koruzni, ovseni ali riževi.
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Spoznajte magično moko Manitoba
Morda je še ne poznate, a moka Manitoba si zaradi svojih uporabnih učinkovin hitro utira pot na police trgovin in domačih 
kuhinj, kjer postaja nepogrešljiva sestavina za pripravo sladkih in slanih dobrot.

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba00-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
http://mlinotest.si/mojstri-peke


Bogata pšenična bela moka in Bogata 
pirina moka sta nova Mlinotestova 
izdelka, ki poleg moke vsebujeta še 
pecilni prašek in sol. Še danes zelo 
popularno kombinacijo sestavin so sredi 
19. stoletja izumili v Veliki Britaniji, da bi 
mornarjem zagotovili možnost priprave 
kakovostnejših sveže pečenih, predvsem 
pa mehkejših kruhkov, kasneje pa je 
postala priljubljena izbira za peko širom 
Združenih držav Amerike. Bogata moka 
slovi po hitri in enostavni uporabi, 
zaradi česar je še posebej priljubljena 
med manj izkušenimi ljubitelji peke, saj 
dobro vmešana dodatka – pecilni prašek 
in sol – poskrbita za to, da masa vselej 
enakomerno vzhaja, njen okus pa je še 
intenzivnejši.

KAKO JO UPORABITI
Bogata moka je primerna za pripravo 
sladkih in slanih dobrot, katerih recepti 
narekujejo uporabo vzhajalnega 
sredstva, kot je pecilni prašek ali soda 
bikarbona. Bogato pšenično belo moko 
ali bogato pirino moko uporabljamo 
za pripravo najrazličnejših biskvitov, 
kolačkov, palačink, mafinov, piškotov in 
drugih poslastic.
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Bogata moka za enostavno peko
Če radi brskate po tujih spletnih straneh z recepti, ste gotovo že zasledili izraz self-rising flour, ki pomeni moko, obogateno 
s pecilnim praškom. Med naše izdelke smo nedavno dodali našo različico – Bogato moko – in z njo navdušili bolj in manj 
izkušene mojstre peke!

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#bogata-pirina-moka-1-kg 
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#bogata-psenicna-bela-moka-1-kg
http://mlinotest.si/mojstri-peke
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MOKA MANITOBA »0«
Moka Manitoba iz najkakovostnejše pšenice daje 
testu odločno elastičnost in raztegljivost, ki jo 
zagotavljata večja moč moke (> 350 W) in višji 
delež beljakovin. Enakovredna je italijanskemu 
tipu »0«, ki je zelo iskan med sodobnimi mojstri 
peke in kulinaričnimi navdušenci. Primerna je 
za pripravo zahtevnejših pekovskih izdelkov, ki 
zahtevajo daljše vzhajanje testa.  

Odlična je za pripravo kruha, pice in drugih 
zahtevnih sladic, po njej pa redno posegajo 
tudi ljubitelji priprave kruha z drožmi.

MOKA MANITOBA »00«
Moka Manitoba je zmleta iz posebej izbrane 
visokokakovostne pšenice, odlikujejo pa jo 
večja moč moke (> 350 W), višji delež beljakovin 
ter večja vpojnost vode. Enakovredna je 
italijanskemu tipu »00«, ki je posebno priljubljen 
med kulinaričnimi navdušenci. Zaradi izjemnih 
lastnosti je testo, pripravljeno iz Manitobe, 
stabilnejše in omogoča uspešno pripravo 
izdelkov z daljšim časom vzhajanja. 

Odlična je za pripravo kvašenega testa, 
predvsem za peko pice, kruha ter drugih 
sladkih in slanih izdelkov.

ZLATA MOKA
Zlata moka je namenska moka, ki zagotavlja 
vrhunsko peko. Zaradi izjemne kakovosti lepka in 
višje vsebnosti beljakovin je testo dobro gnetljivo 
in stabilno.

Odlična je za pripravo najzahtevnejših 
pekovskih izdelkov iz kvašenega testa, pa tudi 
za peko z drožmi po podaljšanem postopku. 

Za svoje recepte lahko 
uporabite druge izdelke 
iz družine Mlinotest. 
Preberite več o naših:
•  Pšeničnih mokah
•  Namenskih mokah
•  Mokah iz drugih žit
Za več informacij kliknite 
na izdelek.

Pester izbor moke iz našega mlina

https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba00-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#moka-manitoba-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#zlata-moka-1-kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#pirina-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#pirina-polnozrnata-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#koruzna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#psenicna-moka-tip-500-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#primorska-posebna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/#ajdova-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/#namenska-moka-za-potico-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/#psenicna-crna-moka-1kg
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/psenicne-moke/
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/namenske-moke/
https://www.mlinotest.si/izdelki/mlinotest/moke-zdrobi-in-kase/ostra-moka/
http://mlinotest.si/mojstri-peke


KAJ POMENI MOČ MOKE?
Moč moke se meri z W-koeficientom, 
katerega vrednost nam pove, kako 
vpojna je moka, kakšna je njena 
sposobnost raztegovanja in zadrževanja 
plinov med vzhajanjem. Višja kot je 
vrednost koeficienta, več vode lahko 
moka vpije, zato bomo lahko testo bolje 
raztegnili, bolj bo elastično in dlje bo 
obdržalo obliko. Moko z večjo močjo 
uporabimo za pripravo izdelkov, ki 
potrebujejo daljše vzhajanje.

KAJ POMENI TIP MOKE?
Tip moke označuje vsebnost mineralnih 
snovi – pepela. Višji kot je tip, več 
mineralnih snovi vsebuje moka. Najbolj 
bela moka, zmleta iz jedra pšenice, 
je najnižjega tipa, polbela in črna 
nosita oznaki tip 850 oziroma 1100, 
polnozrnata pa vsebuje zmleta cela 
pšenična zrna. V Sloveniji ločimo tipe 
400, 500, 850, 1100, 1600 in tip 1800, 
več informacij o določanju tipa moke 
in o tipih moke v sosednjih državah pa 
poiščite na tej povezavi. 
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Izberite pravo moko
Za uspešno peko je treba dobremu receptu dodati pravo merico ljubezni, tehniko priprave pa dopolniti s skrbnostjo in željo 
po pridobivanju novih in novih izkušenj. A uspešna peka se začne z izborom moke odlične kakovosti, primerne moči in 
ustreznega tipa. Oglejte si naša priporočila za izbor Mlinotestove moke glede na vrsto testa ali jedi.

https://www.mlinotest.si/nasveti/kaj-pomenita-tip-in-moc-moke/
http://mlinotest.si/mojstri-peke


Hvaležni smo, da z izbiro raznolike Mlinotestove moke 
pomagate ohranjati več kot 150-letno tradicijo našega 
podjetja in hkrati z nami snujete prihodnost razvoja 
kakovostnih, inovativnih in dovršenih izdelkov, s katerimi 
je peka enostavnejša, njeni rezultati pa še bolj slastni!  

Veseli smo, da ste se odločili postati mojstri peke! Čestitamo vam in vam 
želimo še dolga leta priprave slastnih dobrot, ki razveseljujejo staro in mlado.

Hvala in dober tek!

http://mlinotest.si/mojstri-peke
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