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Spomini,
povezani s peko,
so najljubsi spomini!

Beli odtisi moke na predpasniku, neZni oblaki prahu, ki
so se usedali na kuhinjske povrSine v predprazniénem
c¢asu, obc¢udovanja vredna usklajenost gibov in spretnost
izkuSenih mojstrov in mojstric peke ...

Ce si tudi vi Zelite obuditi spomine in izbolj3ati spretnosti, boste interaktivne
broSure pred vami gotovo veseli. V njej smo se s spoStovanjem posvetili
tradicionalnim tehnikam priprave razlicnih vrst testa in izbrali kopico
receptov, h katerim se boste vracali vedno znova, jih po svoje prilagajali in
nadgrajevali. Z njimi boste spoznavali nase izdelke in njihove lastnosti, se urili
v osnovnih postopkih in spoznavali nasvete ter trike, s katerimi bodo vase
dobrote vedno uspele.

Postanite tudi vi mojstri peke z odli€no
Mlinotestovo moko!

MUNOTEST


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

TESTO Z DROZMI 3

~ ° SESTAVINE testo naj medtem vsakic pociva pol ure. Za tem
K I .............................................. ga pustimo vzhajati Se vsaj 1 uro.
ru z d roz m I * 150 g aktivnih droZi 5. Po skupno priblizno 3 urah vzhajanja bo testo

° 50(_) g moke Manitoba »0« zracno in Zivahno, prostornina pa se bo povecala
Drozi so pravi svet v malem, priprava dobrot iz taksnega Mlmote:t za 30 do 50 %. Testo po povrsini pomokamo z
e E v * 320 g vode ostro moko, oblikujemo v hlebec in poloZzimo
testa pan nikdar dolgocasna. * 10 g soli v vzhajalno kosarico, v katero smo pred tem
» ostra moka za pomokanje namestili pomokano krpo (glej sliko 5). Da hlebec
ucvrstimo in zagotovimo napeto povrsino, ga na

KOLICINA: 1 hlebec ¢As PRIPRAVE: 8-10 ur

reden ga boste

tevalo kar prec?j
asite,

Testo z droimil?)o, 1}91
a
ovsem obvlada 2
It)ruda invaje. A nikar se ga ne us};r -y
saj se vam bo z njim oc?prl pog}slekruhkov’
svet Sudovito okusnih n lahni

sladkih in slanih dobrot.

KORAKI PRIPRAVE

PRIPRAVA

1.

Aktivne drozi pripravimo tako,
da zmeSamo moko in vodo v
razmerju 1 : 1 in dodamo zlico
maticnih drozi. Nato jih pustimo
vzhajati nekaj ur, da narastejo na
dvojno prostornino (glej sliko 1).

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

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

Testo v skledi pokrijemo in
pustimo vzhajati. Po pol ure
vzhajanja testo z navlazenimi
rokami veckrat raztegnemo

in prepognemo (glej sliko 4).
Postopek ponovimo Se trikrat,

vrhu veckrat preprimemo in oblikujemo spoj.
Hlebec prekrijemo in pustimo, da vzhaja vsaj
2 uri, da se prostornina skoraj podvoji.

. Vrh hlebca v vzhajalni posodici pomokamo z ostro

moko, prekrijemo s papirjem za peko, ki smo

ga predhodno nekoliko zmeckali, da se bo lazje
prilagodil obliki posode, ¢ez poloZzimo desko in
obrnemao. Vzhajalno koSarico in krpo umaknemo,
hlebec pa po vrhu pomokamo z ostro moko, da
bo okrasitev bolje vidna. Z britvico naredimo vsaj
eno vecjo, priblizno 1 cm globoko zarezo (glej
sliko 6. Preostalo povrsino okrasimo s plitvimi
zarezami in oblikujemo poljuben vzorec.

.V ognjevarno posodo, ki smo jo skupaj s pecico

predhodno segreli na 240 °C, s pomocjo papirja
za peko previdno prenesemo hlebec.

. Posodo pokrijemo s pokrovom in kruh pecemo

20 minut na 240 °C. Nato pokrov umaknemo in
pecemo Se priblizno 20 minut na 220 °C, pri tem
pa ves €as opazujemo barvo skorje.

. Pecen kruh vzamemo iz posode in pustimo, da

se na reSetki hladi vsaj eno uro (glej sliko 9).

~ 7867 -

NASVETI


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

LISTNATO TESTO 4

~ SESTAVINE 3. Testo na pomokani povrsini razvaljamo na
............................................. : trikratno velikost maslene plosce, ki jo polozimo
a e e z r eco Peso, Za testo: na sredino (glej sliko 3).
Y ° ~ ° ° * 280 g Zlate moke Mlinotest 4. S testom prekrijemo masleno plo3¢o, tako da
* 250 g masla najprej zapognemo daljsi stranici, da se rahlo
rl o o I n es n I I * 1 rumenjak prekrivata, nato pa Se krajSi in zatesnimo robove
 7lica ruma (glej sliki 4.1 in 4.2). Spodnje testo se mora dobro
Listnato testo doma sami pripravljajo le Se najvedji * Zlica jaboltnega kisa pyictrgase i
mojstri - pridruéite sejim tudi vi! * 125 ml vode 5. Po potrebi povrsino dodatno p.omokamo z
ostro moko, da se testo ne sprime na podlago.
Za galette: Prepogibanja testa se lotimo tako, da z valjarjem
KOLICINA: pribl. 700 g  CAs PRIPRAVE: pribl. 4 ure « 500 g rdece pese testo najprej rahlo splos¢imo in razvaljamo
« 2 pesti le3nikov v daljsi pravokotnik. Valjamo nezno, da ne
y: . 250 g rikote iztisnemo maslenega dela.
‘ * olj¢no olje 6. Razvaljano testo ponovno zlozimo, tako da proti
« origano sredini zapognemo obe daljSi stranici. S Copicem

odstranimo odvecno moko s testa. Nato testo
prepognemo na pol, kot da bi zaprli knjigo

KORAKI PRIPRAVE (glej sliko 6).

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

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

434

J "

8. Postopek pregibanja od tocke 4. dalje vsaj Se
dvakrat ponovimo. Valjamo vedno v nasprotni
smeri, kot je bilo testo nazadnje prepognjeno.
Po prepogibanju naj testo vsakic pol ure pociva
v hladilniku.

9. Po zadnjem pregibanju se lotimo priprave galette.
Listnato testo razvaljamo in premazemo z oljcnim
oljem. Z vilicami ga veckrat prepiknemo, da med

PRIPRAVA peko ne naraste. Po vrhu razporedimo tanke

rezine kuhane rdece pese in zavihamo robove

testa. Pecemo priblizno 20 minut pri

& 1. Najprej pripravimo masleno . 3 ' _ 4
_ 7 ploto, tako da ohlajeno maslo 220 °C. Peceno galette okrasimo s kepicami
\\\ nareZemo v posodo in vanj rikote, sesekljanimi lesniki in origanom.
vgnetemo dve Zlici moke. Zmes
p b vimo doma, i oblikujemo v priblizno 1 cm
. 0, ki ga pripraviiice | o U
Ltstnatq testo, _g slastno listiti pa .3\%‘. N0 debglg plosc9 Z.avuemo.Jo v
o holi masleno 1n 45 ) : kuhinjsko folijo in shranimo v
bo se bO] . il Odhcno bo S e X hladilnik |
bodo v ustith kar stopl . b dobrot, 0 R i adilnik za pol ure.
se o s 2
: h in slamt e ZLATA 2. Iz preostanka moke, soli,
zd pmpravo sladki ladjic do :"?- MO p

h polzkov, yepkov in rumenjaka, ruma, kisa in vode

rikupnt _ S \ e
p iickov savitkov in pit. N pripravimo 'Eesto. Gnetemo,
rogyic ’ RO da dobimo ¢vrsto maso. Testo
E\Qj prelozimo na kroznik, prekrijemo
NS s kuhinjsko folijo in pustimo

pocivati dobre pol ure. " 1867 |

NASVETI


 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

OBOGATENO KVASENO TESTO

Pinca

Tradicionalen recept za sladek, rahel kruhek, ki ga
postrezemo ob veliki noc¢i in drugih praznikih.

KOLICINA: 2 majhni pinci  CAS PRIPRAVE: 2 uri

: 1.
Obogateno kvaseno testo prlpravl]am

<. Z manj$imi
lo paleto slascic. ¢
;C:*i(iflgo%itvami lafltkg)vt.akslzloottsejtl;)utitlpt)eljni o
tradicionalne s ascice, |
?cctl)aéeni truklji, cudovite prazrllil -y
in vse bolj priljubljene babkg alip

brioge, ki se kar topijo v ustih.

Vec o vsestranski moki Manitoba >

orabimo

éne pletenice

SESTAVINE PRIPRAVA

Za kvasec: 1. Kvasec pripravimo tako, da v mlacnem mleku

* 42 g kvasa razmesamo kvas, dodamo malo moke in

* 1dl mleka sladkorja ter pustimo priblizno 15 minut, da

* ¥lica moke kvasec vzhaja na dvojno kolicino. (glej sliko 1)

* Zlica sladkorja 2. Razzvrkljamo 3 cela jajca in 2 rumenjaka sobne
temperature, dodamo sladkor, vaniljev sladkor,

Za testo: sol, rum in naribano lupinico bio pomarance.

* 500 g moke Manitoba »0« V drugo skledo presujemo moko in ji dodamo

Mlinotest kvasec. (glej sliko 2)

* 125 g sladkorja 3. Moki in kvascu prime$amo ostale sestavine

* 1 vaniljev sladkor in z mesalnikom z nastavkom za pripravo

* 8gsoli testa (kljuko) pocasi mesamo 10 minut. Za

* lupinica bio pomarance tem dodamo Se maslo, ogreto na sobno

* 100 g masla temperaturo, in z visjo hitrostjo meSamo Se

* 3 celajajcain 2 rumenjaka
* pol Zlice ruma

* malo moke za povrsino

Za premaz: 4.

* 3 rumenjaki

KORAKI PRIPRAVE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

10 minut, da se testo odpusti od sklede. Testo
lahko pripravimo tudi brez mesalnika - v skledo
damo moko, kvasec in ostale sestavine ter

s kuhalnico meSamo toliko ¢asa, da dobimo
homogeno maso.

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

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

Vzhajana hlebcka premazemo z razzvrkljanim
rumenjakom. V vrh hlebckov z britvico ali
Skarjami zarezemo kriz.

Pinci peCemo 30 minut pri 180 °C.

~ 7867 -

NASVETI


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

PALJENO TESTO 6

Y SESTAVINE PRIPRAVA
Prl n Ces ke Za testo: 1. V kozici na srednji temperaturi zmeSamo maslo,
* 155 g Primorske posebne mleko, vodo in sol ter pocasi ogrevamo, da se
Klasic¢no pecivo, ki popestri popoldansko ¢ajanko. moke Mlinotest maslo stopi. Dodamo moko in mo¢no mesamo
* 1,25 dl mleka s kuhalnico, da dobimo gladko homogeno zmes.
R ) . A « 2,5dl vode Oblikujemo jo v kepo, ki se zlahka odlepi od roba
KOLICINA: 30 princesk CAs PRIPRAVE: 1 ura 30 min OTg a5l p ez ane R s posode. (glej sliko 1)
kocke 2. Kozico odstavimo in v Se vrocCe testo drugo za
* 4 jajca drugim zame$amo jajca. Vsaki¢, ko dodamo
* 3Cep soli jajce, postane testo malce bolj tekoce, vendar se
hitro ponovno zgosti. (glej sliko 2)
Za nadev: 3. Testo pustimo priblizno 10 minut, da se nekoliko
* 250 ml smetane za stepanje ohladi, nato pa ga nadevamo v dresirno vrecko.
* 2 vaniljeva sladkorja Na konec vrecke namestimo vedji zvezdast
* jagode nastavek in nabrizgamo priblizno 3 cm velike
kupcke. Kupcki naj bodo dovolj narazen, saj
« sladkor v prahu za posip testo med peko precej naraste (za priblizno

1,5 krat). Tik pred peko kupcke s prstom,
KORAKI PRIPRAVE pomocenim v \COdQ' nek‘olll‘<o potla¢imo, da se
vrsSicki ne bi zazgali. (glej sliko 3)
4. Testo najprej pecemo 15 minut na 220 °C, nato
pa temperaturo znizamo na 160 °C in pecemo
Se 10 minut. PeCeno testo vzamemo iz pecice, ga

preloZimo na reSetko in pustimo, da se ohladi.

1
.

5. Kremo za princeske pripravimo tako, da
stepemo smetano, ki smo ji dodali vaniljev
sladkor. Princeske prerezemo in jih s pomocjo
dresirne vrecke napolnimo s stepeno smetano.
Oblozimo jih z narezanimi jagodami in
prekrijemo z zgornjim delom. Pred postrezbo jih
posujemo s sladkorjem v prahu.

: a =0

. . testo je osnovaZz ; g =
Paljeno ali ku-h a-';lzlaééic 1ot so princeske W S S S AT E :'
pripravop reﬁn]en{i iz kater"ih sestavimo I__-’J e @ '/ g
eklerjL i P @A Paljeno testo s€ 7774 :

' ni croquembouche. . e
mdé:iclill}a tudi za pripravo sla'mh lczzl;;?imi
l;%zlnih krapkov in latih kroglic, S

popestrimo juhe.

SO

E
&

~ 7867 -


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

KVASENO TESTO ZA PICO 7

® Y SESTAVINE PRIPRAVA
I |ca M a r e rl ta Za testo: 1. V. mlacno vodo vsujemo suhi kvas in sladkor ter
* 300 g moke Manitoba »00« premesamo, da se raztopi. (glej sliko 1)
Sivo popoldne ali druzabni vecer v najboljsi druzbi M;'““‘;slt | > 2. Moko vsujemo v skledo in prilijemo oljéno olje.
. TRy . . . * 1,2-1,5 dl mlacne vode TR ¢ : -
izpopolnite Se z okusno pico iz moke Manitoba »00«. . : Dodamo sol in primesamo v vodi raztopljen kvas.
POp D * 2 Zlici oljcnega olja Zme$amo z leseno kuhalnico, da dobimo mehko,
: : g : . o * 7 g suhega kvasa precej vlazno testo.
KOLICINA: 1 pica  CAs PRIPRAVE: SO minut + vsaj 1 ura za vzhajanje « 7li¢ka sladkorja 3. Iz sklede s kuhalnico prenesemo testo na rahlo

* sol pomokano delovno povrsino in gnetemo vsaj
5 minut, da postane gladko. Pokrijemo ga s

Za nadev: kuhinjsko krpo in pustimo vzhajati priblizno

* 1dl pasiranega paradiznika 1 uro, da se napihne in naraste na dvojno

(passate) prostornino. (glej sliko 3)

*«Zmajhnih kroglicmocarele 4. Vzhajano testo na rahlo pomokani delovni

* majhen Sopek sveZe bazilike povrsini z dlanmi raztegnemo v tanko okroglo

* kakovostno olj¢no olje (po Zelji) plahto, pri oblikovanju pa si pomagamo tudi tako,
da s hrbtisci dlani dvigujemo in obracamo testo.

KORAKI PRIPRAVE (glej sliko 4.1) Oblikovano testo poloZimo na papir

za peko, da bomo kasneje pico lazje prenesli na
kamen za peko ali pekac. (glej sliko 4.2)

5. V pecico poloZzimo kamen za peko ali pekac ter jo
segrejemo na 240 °C oz. na najvisjo temperaturo.
Testo premazemo s pasiranim paradiznikom,
ki smo mu dodali malo soli, in obloZzimo z
razpolovljenimi kroglicami mocarele. Oblozeno
pico s pomocjo peki papirja previdno prenesemo
na razgret kamen za peko ali pekac.

6. Pico pecemo od 8 do 10 minut, da se rob
hrustljavo zapece, mocarela pa raztopi. Peceno
pico posujemo s svezimi listici bazilike in
pokapamo s kakovostnim olj¢nim oljem.

Vi pa ste nislili, da lahko taksno kvasemno

] ico?! Odlicno se
o uporabite le za p g
f)%sntese It)udi za razlicne kruhke in Zemlj

T = o 8
%e (e posebej, C€ pr'lprc.wlmo. .
Jg)iczlctzgf(f)f)vse bolj pril]ubl]ene pica role in

druge prigrizke ob soku ali pivu-

Vec o vsestranski moki Manitoba >

~ 7867 -
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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

VLECENO TESTO

Zavitek s skuto
in borovnicami

Vonj po sveze pecenem zavitku nas vedno spomni na dom.

KOLICINA: 10 kosov CAS PRIPRAVE: 2 uri

a boste z malo

% t
: vledenega test @%#
Prl.pT'al;)l?la dali tudi vi! Kaj kmqlu b.OStZ ngll;g)e %_,’ -
va]e’t(;cov pripravljali se struklje, Plt?z as 5 o N o S
zavt y ne narastke n bureke. Alrve -t . |§ ZLATA
pa tudi raz : i del znamenite a0 MOKA
je vleceno testo tudi sestavn y
] ice?! b:‘\.
prekmurske gibamc ;‘Q\gq
s

SESTAVINE

Za testo:

* 250 g Zlate moke Mlinotest

+ 2 Zlici olja

%2 Zlicke limoninega soka

* sol

1,75 dl mlacne vode

* 57Zlic olja za kapljanje in premaz

Za nadev:

* 120 g zmehcanega masla

* 160 g sladkorja

* 3jajca

* 500 g skute

* 100 g kisle smetane

* 1 zavitek vaniljevega sladkorja
* sol

* 400 g borovnic

* sladkor v prahu za posip

KORAKI PRIPRAVE

PRIPRAVA

1. Na delovno povrsino presejemo
moko in v sredini naredimo
jamico. Dodamo Scepec soli,
malce limonovega soka ter v
jamico vlijemo 2 Zlici olja in
mlacno vodo. Sestavine dobro
premeSamo, nato pa z rahlo
naoljenimi rokami hitro zgnetemo
v gladko testo. Med gnetenjem po
potrebi dodajamo mlacno vodo.
Gnetemo toliko ¢asa, da testo

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

. Testo oblikujemo v kroglo in poloZimo na naoljen

kroznik. Tudi povrSino testa premazemo z oljem in
prekrijemo s prozorno kuhinjsko folijo. Na sobni
temperaturi ga pustimo pocivati vsaj 40 minut.
(glej sliko 2)

. Medtem lahko pripravimo nadeyv, tako da v

posodi dobro vmeSamo maslo in sladkor, masi pa
postopoma dodajamo Se jajca. Rahlo vmeSamo Se
odcejeno skuto, kislo smetano, vaniljev sladkor in

SCepec soli. Nadev postavimo v hladilnik.

. Spocito testo poloZzimo na dovolj velik pomokan

prtin ga na tanko razvaljamo. Testo premaZzemo
z oljem, nato pa ga z rokami enakomerno
razvlecemo. Najprej razvleCemo (stanjSamo)
sredino, nato pa postopoma nadaljujemo tako, da
kroZimo okoli delovne povrsine. Testo razvleCcemo
nezno in z majhnimi gibi, da se ne bi pretrgalo.
Debele robove odrezemo. (glej sliko 4)

. Pripravljen nadev razporedimo na polovico

povrSine vleCenega testa in nanj potresemo
borovnice. Preostali del testa z dlanjo poSkropimo
z oljem. (glej sliko 5)

. OblozZeno testo zvijemo: najprej preganemo robove,

da preprecimo uhajanje nadeva, nato pa testo s
pomocjo prta zvijemo v zavitek. Blago pod testom
pocasi privzdigujemo, da se testo zvija kar samo.
Pripravljen zavitek s prtom prenesemo na pekac,
obloZen s papirjem za peko.

Povrsino zavitka premazemo z oljem in peCemo
45 minut v pedici, segreti na 180 °C. Ko se zavitek
nekoliko ohladi, ga narezemo in pred postrezbo
posujemo s sladkorjem v prahu.

= B
w .
> .
wv
«
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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

S
~ Y ~ SESTAVINE PRIPRAVA
J a bo I c n I ko I a c * 130 g pirine moke Mlinotest 1. Z metlico ali meSalnikom penasto zmeSamo
» 70 g Primorske posebne maslo in sladkor, med meSanjem pa postopoma
Okus tradicionalnega nemskega kolaca z jabol¢nimi moke Mlinotest dodajamo jajca. Masi dodamo 3e vaniljev sladkor
krhlii smo povestrili s pirino moko * 125 g masla in malo limonovega soka. (glej sliko 1)
J een L : * 125 g sladkorja 2. Vdrugi posodi zme3amo obe moki in pecilni

1 vaniljev sladkor

KOLICINA: 8 kosov CAS PRIPRAVE: 1 ura in 30 min * limonov sok

prasek. Mesanico postopoma dodamo prej

pripravljeni masi. Ob koncu mesanja dodamo Se
* 3jajca mleko. (glej sliko 2)
* 2 Zlicki pecilnega praska 3. Pripravljeno maso za biskvit razporedimo po
* 3 Zlice mleka veljem pekacu za torte, ki smo ga prej obloZili
* 3jabolka S papirjem za peko, po obodu pa namazali z
* 2 Zlici mareli¢éne marmelade maslom.
* 2 Zlici vode

4. Jabolka olupimo, narezemo na Cetrtine in jim
odstranimo peske, nato pa jih okrasimo z
zarezami. Jabolka razporedimo po povrsini testa
tako, da jih rahlo potopimo.

malo masla za pekac

KORAKI PRIPRAVE 5. Pred peko vrh kola¢a namazemo s segreto

mesSanico marelicne marmelade in vode.
6. Kolac¢ pecemo 40 minut na 180 °C.

' brez
esto je osnova, . 18
Katere si peke ne znamo predstavl]atl.
Uporabimo gd lahko za ljubke
mafine in kolacke, rulqsle ter 8
sladke polmesece- Oflhcne S0 uki A
najrazliénejée biskvitne ;;gzmz,dje gn
71 nskim s )
lahko oblozimo S sezo e
i»omembnejso .vlo'go pa
gathI())vo odigra prt pripravt tort vse
velikosti in oblik.

Biskvitno t

NASVETI


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

Linski piskoti z

lesnikovim namazom

Klasicna izbira, ki popestri vsak pladenj s pecivom.

KOLICINA: 30 piskotov CAs PRIPRAVE: 1ura in 40 min

' ko! Uporabimo
testo je res vsestrans
Ig<crl' ,lla';:l)co za pite vseh urst (brez dodanega

sladkorja tako i?d;i?gﬁe), mnogotere Piskote,

iteglAL el 5
?ccllfzg'lérllceelzer klasike, kot sO medvedje sapel

londonske rezine.

o tudi izvrsino podlago

e

N7
J >
o
82
) TP 500

SESTAVINE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Za testo:

* 300 g pSenicne bele moke
Mlinotest, tip 500

* 200 g masla

* 2 rumenjaka

125 g sladkorja

125 g zmletih mandljev

Za polnilo:
* leSnikov namaz

* sladkor v prahu za posip

KORAKI PRIPRAVE

10
PRIPRAVA

1. Moko, zmlete mandlje in sladkor pretresemo
v posodo, v kateri bomo pripravili krhko
testo. Dodamo narezano maslo in zanemo z
mesSanjem. Ko se masa Ze skoraj povsem sprime,
jidodamo Se rumenjaka.

2. Maso iz posode prelozimo na rahlo pomokano
povrsino, nekoliko zgnetemo in oblikujemo v
kepo. Testo zavijemo v prozorno kuhinjsko folijo
ali vrecko ter za eno uro polozimo v hladilnik.

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

4. Zvedjim modelckom poljubne oblike iz testa
izreZemo piskote, nato pa iz polovice piskotov
izrezemo Se luknjice, skozi katere bo kukal
namaz. Ostanke testa lahko ponovno zgnetemo,
razvaljamo in izrezemo Se vec piskotov.

(glej sliko 4)

5. lIzrezane piSkote zlozimo na pekac, ki smo ga
oblozili s papirjem za peko, in peCemo 7 do
8 minut na 190 °C.

6. PoCakamo, da se piskoti nekoliko ohladijo, nato
pa tiste brez luknjic namazemo z leSnikovim
namazom. Pokrijemo jih s pisSkoti z luknjicami in
rahlo potresemo s sladkorjem v prahu.

(glej sliko 6)

] S6) e

NASVETI


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

BOGATA PIRINA MOKA

Ameriske palacinke

Popolne za pozni zajtrk ali popoldansko razvajanje.

KOLICINA: za 3 osebe CAS PRIPRAVE: 50 minut

.

o moko z dodanim

in kanckom soli so
ke in puhaste. Ko se
dignejo in narastejo,
arejsim jedcem

Z Bogato pirin
pecilnim praskom |
palaéinke vec.lno-la
v vrodi ponut privz
se tako mlajsim kot st
saiskrijo oCL.

SELF-
pISING
FLOUR

SESTAVINE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

* 2jajci

* 260 g Bogate pirine
moke Mlinotest

260 g mleka

60 g stopljenega masla
2 Zlici sladkorja

2 Zlicka soli

KORAKI PRIPRAVE

11

PRIPRAVA

o

V vedji posodi zmeSamo moko in sladkor.
Dodamo jajci in premeSamo z metlico, da dobimo
gladko maso. Med meSanjem dodamo Se mleko
in stopljeno maslo. Masa za palacinke naj nato
pociva vsaj pol ure (glej sliko 1).

V ponvi z Zlico ali manjSo zajemalko oblikujemo
debelejSe palacinke in jih na vsaki strani pecemo
priblizno 2 do 3 minute (glej sliko 2). Postrezemo
jih z jagodami in cokoladnim prelivom.

~ 7867 -
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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

BOGATA PSENICNA MOKA

Torta Red Velvet

Slascica, ki bo navdusila ob svec¢anih priloznostih.

KOLICINA: za 8 do 10 kosov  €AS PRIPRAVE: 1 ura 30 min

Bogata mokaz dodanimp eah'l'lmze N (ﬂ!@ﬂ'
gvk m in kanckom soli je v tujint 2° g s
praskomut! Poznajo jo kot self-raising N -
leta pravt hit. Poznajo J I&no moko = sl
flour. Priprava dobrotJe S % - FOY

oV .o o . . vedno
e enostavne)sa, SY je biskuvit

lahkoten in rahel.

SESTAVINE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Za biskvit:
* 180 g masla
* 450 g sladkorja
* 2 zavojcka vaniljevega sladkorja
* 3 jajca
* 370 g pinjenca
* rdece barvilo
* 400 g Bogate pSenicne
moke Mlinotest
* 30 g kakava v prahu

Za kremo:

» 375 g sira maskarpone

150 g bele cokolade

* 150 g pasirane skute

50 g sladkorja

390 g sladke smetane

* 2 zavojcka vaniljevega sladkorja

Za okras:

* sveze maline

* sladkor v prahu
KORAKI PRIPRAVE

2

PRIPRAVA

o

V vedji skledi z meSalnikom zmeSamo maslo,
ogreto na sobno temperaturo, sladkor in vaniljev
sladkor. V dobro spenjeno maso nato med
mesSanjem postopoma dodamo jajca (glej sliko 1).

V posodici zmeSamo pinjenec in barvilo.

Barvilo z Zlicko dodajamo pinjencu, dokler ne
doseZemo Zelene barve (glej sliko 2.1). V vedji
skledi pripravimo suhe sestavine, tako da s
pomocjo cedila presejemo moko in kakav v prahu
ter ju dobro zmeSamo. Masi v mesalniku nato
izmenjaje po tretjinah dodajamo suhe sestavine
in obarvan pinjenec (glej sliko 2.2).

Rdeco maso prelijemo v dva okrogla pekaca s
premerom 20 cm, ki smo ju pred tem namastili
z maslom in po dnu obloZili s papirjem za peko.
Biskvita pe¢emo priblizno 45 minut pri 180 °C.
Biskvita pustimo, da se na reSetki ohladita, nato
pa ju z ostrim noZzem previdno razpolovimo, da
dobimo Stiri oblate.

Kremo pripravimo tako, da v manijsi kozici
segrejemo priblizno 50 g sladke smetane in v njej
raztopimo koscke bele Cokolade. V vedji skledi
zmeSamo maskarpone, skuto in sladkor, nato pa
vmesSamo Se raztopljeno cokolado. Z meSalcem
stepemo preostalo smetano, ki smo ji dodali
vaniljev sladkor. Nato stepeno smetano vmeSamo
v pripravljeno zmes. Kremo poloZimo v hladilnik,
da se ohladi in nekoliko strdi.

Z dresirno vrecko in lopatko ali vecjo Zlico med
oblate nanesemo pripravljeno kremo. Vrh torte
okrasimo s kremo in po njem razporedimo
maline. Pred postrezbo torto posujemo s
sladkorjem v prahu.

~ 7867 -
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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
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Spoznajte magicno moko Manitoba

Morda je se ne poznate, a moka Manitoba si zaradi svojth uporabnih ucinkovin hitro utira pot na police trgovin in domacih
kuhinj, kjer postaja nepogresljiva sestavina za pripravo sladkih in slanih dobrot.

Moka Manitoba izvira iz istoimenske kanadske province in jo uvrs¢amo v krusne
moke z vecjo mocjo, iz katerih lahko samostojno zamesimo odli¢en kruh in
druge pekovske izdelke, uporablja pa se tudi za pripravo testenin. Pridelujejo jo
iz visokokakovostne pSenice, ki zaradi viSje vsebnosti beljakovin bolje uspeva

v hladnih podnebjih, ¢eprav 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, zasluzen za uspesno vzhajanje,
izrazitoelasticnost in raztegljivost testa, ki je tudi manj Skrobnato in ga je laze
obdelovati. Testo iz Manitobe je zelo stabilno in primerno za pripravo dobrot, ki
morajo vzhajati dlje in v procesu mocno narasti.

KAKO JO UPORABITI

Manitoba je nepogresljiva za pripravo testenin, baget, Capatijev, brioSev, francoskih
rogljickov in panettona, kolacev, pletenic, fokac in pic. Zelo priljubljena je tudi pri peki
z drozmi. Ker testo v sebi zadrzi ve¢ mehurckov CO, je tudi bolj zra¢no. Manitobo
lahko primeSamo drugim vrstam moke, da doseZzemo boljSe vzhajanje, Se posebno
tistim, ki same tvorijo manj glutena, npr. jeCmenovi, ajdovi, koruzni, ovseni ali rizevi.

~ 7867 -


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
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Bogata moka za enostavno peko

Ce radi brskate po tujih spletnih straneh z recepti, ste gotovo ze zasledili izraz self-rising flour, ki pomeni moko, obogateno
s pecilnim praskom. Med nase izdelke smo nedavno dodali naso razli¢ico — Bogato moko — in z njo navdusili bolj in manj
izkusene mojstre peke!

Bogata pSeni¢na bela moka in Bogata

pirina moka sta nova Mlinotestova

izdelka, ki poleg moke vsebujeta Se
. pecilni pradek in sol. Se danes zelo
popularno kombinacijo sestavin so sredi
19. stoletja izumili v Veliki Britaniji, da bi
mornarjem zagotovili moznost priprave
kakovostnejSih sveze pecenih, predvsem
pa mehkejsih kruhkov, kasneje pa je
postala priljubljena izbira za peko Sirom
Zdruzenih drzav Amerike. Bogata moka
slovi po hitri in enostavni uporabi,
zaradi Cesar je Se posebej priljubljena
med manj izkusenimi ljubitelji peke, saj
dobro vmesSana dodatka - pecilni prasek
in sol - poskrbita za to, da masa vselej
enakomerno vzhaja, njen okus pa je Se
intenzivnejsi.

KAKO JO UPORABITI

Bogata moka je primerna za pripravo

ELF - gl : n 4
,f,smﬁ sladkih in slanih dobrot, katerih recepti

FLOUR - :
narekujejo uporabo vzhajalnega

sredstva, kot je pecilni prasek ali soda
bikarbona. Bogato pSenicno belo moko
ali bogato pirino moko uporabljamo

za pripravo najrazli¢nejsih biskvitov,
kolackov, palacink, mafinov, piSkotov in

drugih poslastic.
AN
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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

Pester 1zbor moke iz na§ega mlina
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MOKA MANITOBA »0«

Moka Manitoba iz najkakovostnejSe pSenice daje
testu odlocno elasticnost in raztegljivost, ki jo
zagotavljata vecja moc¢ moke (> 350 W) in visji
delez beljakovin. Enakovredna je italijanskemu
tipu »0«, ki je zelo iskan med sodobnimi mojstri
peke in kulinari¢nimi navdusenci. Primerna je

za pripravo zahtevnejSih pekovskih izdelkoy, ki
zahtevajo daljSe vzhajanje testa.

Odli¢na je za pripravo kruha, pice in drugih
zahtevnih sladic, po njej pa redno posegajo
tudi ljubitelji priprave kruha z droZmi.

MOKA MANITOBA »00«

Moka Manitoba je zmleta iz posebej izbrane
visokokakovostne psenice, odlikujejo pa jo

vecja mo¢ moke (> 350 W), viSji delez beljakovin
ter vecja vpojnost vode. Enakovredna je
italijanskemu tipu »00«, ki je posebno priljubljen
med kulinari¢nimi navdusSenci. Zaradi izjemnih
lastnosti je testo, pripravljeno iz Manitobe,
stabilnejSe in omogoca uspesno pripravo
izdelkov z daljSim ¢asom vzhajanja.

Odli¢na je za pripravo kvasenega 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
viSje vsebnosti beljakovin je testo dobro gnetljivo
in stabilno.

Odlicna je za pripravo najzahtevnejsih
pekovskih izdelkov iz kvaSenega testa, pa tudi
za peko z droZmi po podaljSanem postopku.
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Za svoje recepte lahko
uporabite druge izdelke
iz druzine Mlinotest.
Preberite vec o nasih:

¢ PSenicnih mokah

* Namenskih mokah
* Mokah iz drugih Zit

Za vec informacij kliknite
na izdelek.



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
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lzberite pravo moko

Za uspesno peko je treba dobremu receptu dodati pravo merico ljubezni, tehniko priprave pa dopolniti s skrbnostjo in Zeljo
po pridobivanju novih in novih izkusenj. A uspesna peka se zac¢ne z izborom moke odlicne kakovosti, primerne moci in
ustreznega tipa. Oglejte si nasa priporocila za izbor Mlinotestove moke glede na vrsto testa ali jedi.

KAJ POMENI MOC MOKE?

; Testo s ‘ . Zgostitev
w | () [ | () (e | [ee) [
LEsl javni jun Mo¢ moke se meri z W-koeficientom,

katerega vrednost nam pove, kako

[TTIP Kvaseno Listnato Biskvitno Krhko Krompirjevo Cmoki, Zgandi - il o
SITIP | | ' testo ' testo testo testo ilicniki vpojna je moka, kaksna je njena
sposobnost raztegovanja in zadrzevanja

plinov med vzhajanjem. Visja kot je
vrednost koeficienta, vec vode lahko
moka vpije, zato bomo lahko testo bolje
raztegnili, bolj bo elasti¢no in dlje bo
obdrzZalo obliko. Moko z vecjo mocjo
uporabimo za pripravo izdelkov, ki
potrebujejo daljSe vzhajanje.

Moka Manitoba “0" >500 >500 0 >350
Moka Manitoba “00” 500 500 00 >350
Zlata moka 500 550 00 >280
Primorska posebna moka 400 400 00 >230
PSenicna bela moka tip 500 500 550 00-0 250-280
PSenicna polbela moka tip 850 850 850 2 >200

PSenicna polnozrnata moka

KAJ POMENI TIP MOKE?

—
(%1
—
o

PSenicna trna moka tip 1100 1100 1100 >170

BIO pSenicna bela moka 500 550 000 240-270 Tip moke oznacuje vsebnost mineralnih

Namenska moka za domate pecivo 400 400 00 >260 O ¢ 0 ¢ ¢ O o 2N p?pela' Y'SJ' kOtJe tip, vec =
_ mineralnih snovi vsebuje moka. Najbolj

Namenska moka za potico 500 550 00-0 270-300 bela moka, zmleta iz jedra pSenice

Namenska moka za krofe 500 550 00-0 260-290 je najnizjega tipa, polbela in ¢rna

Namenska moka za pizzo 500 550 00-0 280-320 nosita oznaki tip 850 oziroma 1100,

Ostra moka 400 400 00 o o o ® polnozrnata pa vsebuje zmleta cela

Pirina moka . . ’ . ’ . . pseni¢na zrna. V Sloveniji I.oa.mo tipe

- g ‘ ‘ ‘ . ‘ . 400, 500, 850, 1100, 1600 in tip 1800,

Pirina polnozrnata moka — e — —— - vec informacij o dolocanju tipa moke

ACACIE el mes meme e e [ in o tipih moke v sosednjih drzavah pa

Ajdova moka e e e e e o e () poii¢ite na tej povezavi.

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

HvaleZni smo, da z izbiro raznolike Mlinotestove moke
pomagate ohranjati vec kot 150-letno tradicijo nasega
podjetja in hkrati z nami snujete prihodnost razvoja
kakovostnih, inovativnih in dovrSenih izdelkov, s katerimi
je peka enostavnejSa, njeni rezultati pa Se bolj slastni!

Veseli smo, da ste se odlocili postati mojstri peke! Cestitamo vam in vam
Zelimo Se dolga leta priprave slastnih dobrot, ki razveseljujejo staro in mlado.

Hvala in dober tek!



http://mlinotest.si/mojstri-peke
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