VESELE VELiKONOCNE PRAZNIKE
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Za dodaten navdih obiscite
naso spletno stran in si
oglejte bogato ponudbo
receptov.

RAZLICNE TEZAUNOSTNE

Pri vsakem receptu boste nasli najpomembnejSe podatke.
Navedeni so stopnja zahtevnosti recepta, koli¢ina in Stevilo
porcij ter koliko ¢asa potrebujete za pripravo.

Vse sladice, pri katerih je navedena uporaba pecice, se
morajo peci v predhodno ogreti pecici.

Cas peke je okviren in se lahko od pedice do pecice
razlikuje.




VESELE VELiKONOCNE PRAZNIKE

Prazniki so cas, ki ga zelimo preziveti
s svojimi najdrazjimi. In kaj je lepSega
za praznovanje kot okusne sladice. Za
letoSnje velikonocne praznike so nasi
izdelki iz linije ,The Joy Of Easter®

Ne glede na to, ali pripravljate
velikono¢ni zajtrk, lov na pirhe ali
preprosto prezivljate dan z druzino in
prijatelji, naSi izdelki bodo poskrbeli
za bogato oblozeno velikono¢no mizo.
Vsi izdelki so narejeni z ljubeznijo in

opremljeni z vsem, kar potrebujete, da
bo vaSe praznovanje nekaj posebnega.
Zato smo jih tudi skrbno izbrali, da bi
vam ponudili najboljSe dekoracije za
vase velikono¢ne dobrote.

skrbnostjo ter zasnovani tako, da
pricarajo nasmeh na obraz in veselje
v srce. Zakaj bi ¢akali? Zac¢nite peci in
ustvarite nove spomine z izdelki Dr.
Oetker.

UZiVAJTE V VELIKONOGNiH PRAZNiKiH

in Airite zen



250 g bele moke
125 g masla
125 g Dr. Oetker Sladkega prahu

3 rumenjaki

Scepec soli

1 vrecka Dr. Oetker vanilin
sladkorja

150 g bele €okolade

Dr. Oetker dekor mix perle soft

Dr. Oetker pisane drobtinice

Dr. Oetker modelcki za piskote
zaj¢ja druzina

moko in maslo zdrobimo skupaj ali na hitro
zme$amo v multipraktiku.
Dodamo sladkor, vanilijev sladkor, sol in rumenjake. Mesamo toliko
¢asa, da dobimo gladko testo. Testo lahko polozimo v hladilnik za
20 - 30 minut ali pa priénemo z delom takoj takoj. Iz testa izrezemo
oblike in jih polagamo na pekac obloZen s papirjem za peko.

Pekac polozimo v pecico segreto na 180 °C za 8 - 10 minut - odvisno
od velikosti in Zeljene zapecenosti piskotov.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica z ventilacijo: 160 °C
Cas peke: 8 do 10 min

Piskote ohladimo. Ohlajene ponekod premazemo s stopljeno belo
¢okolado in okrasimo z dekorjem po okusu.



https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/dekor-mix-perle-soft-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pisane-drobtinice-80g/
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v obliki Zaf'cv/ea

250 g zmeh¢anega masla

180 g Dr. Oetker Sladkega prahu
Scepec soli

1 zavitek Dr. Oetker Finesse
naravne arome bourbon vanilije

Y steklenicke Dr. Oetker vanilijeve

arome

2 rumenjaka

400 g gladke moke

5 g Dr. Oetker Original Backin

pecilnega praska

400 g bele ¢okolade za kuhanje
200 ml sladke smetane
(rastlinske)

11 sladke smetane

300 g sira maskarpone (sobne
temperature)

2 zavitka limoninega sladkorja
jagodna marmelada

koscki jagod

kumkvat

listki mete

pistacije

Dr. Oetker pisane drobtinice

Sablona za torto v obliki zajca
poiscite na nasi spletni strani
www.oetker.si.

1. Biskvit: v ustrezni posodi zmeSajte zmeh¢ano maslo, sladki prah
in 8¢epec soli. Dodajte aromo bourbon vanilije in vanilijevo aromo,
nato dodajte e rumenjake in vse zme$ajte z meSalnikom. Dodajte
presejane suhe sestavine in roéno zamesite testo. Testo razdelite na
3 enake dele, jih oblikujte v hleb&ke in zavijte v prozorno folijo. Dajte v
hladilnik za 1 uro. Medtem ko se testo hladi, pripravite $ablono.

Po eni uri vkljucite pecico na 170 °C, da se segreje. Prvi del testa na
papirju za peko razvaljajte na debelino 3 mm in s pomocjo $ablone
izrezite zajca. Ostanke testa vrnite v hladilnik, dokler ne naredite
drugih dveh biskvitov. Biskvite v obliki zajca pecite v segreti pe€ici
pri 170 °C priblizno 12 - 15 minut (pazite, da se vam testo ne zazge).
Ko biskvit vzamete iz pecice, je Se mehak, ko pa se ohladi, se bo strdil.
Ostanke testa izreZite z modelcki v obliki zajca in jih loceno specite.

2. Nadev: v maskarpone dodajte 2 zavitka limoninega sladkorja in
premesajte. Cokolado razlomite v primerno posodo, prelijte z 200
ml sladke smetane in segrevajte na zmerni temperaturi ob stalnem
mesanju, dokler da se vsa cokolada popolnoma stopi. Umaknite
z ognja in po priblizno 15 minutah hlajenja z lopatko vmesajte
maskarpone, da se popolnoma poveze s kremo. Preostali 1| sladke
smetane stepite in nezno vmesajte v kremo. Kremo dajte na hladno
(lahko tudi v zamrzovalnik), dokler se ne strdi.

3. Okrasitev: na pladenj za torte poloZite prvi biskvit, nanj
nanesite nadev, nato pa jagodno marmelado. Ponovite postopek
e z drugim biskvitom, na tretjega pa nanesite samo beli nadev in
okrasite po Zelji. ManjSe piskote lahko zlepite skupaj s pomocjo
Jjagodne marmelade in okrasite s sladkornim ali ¢okoladnim oblivom.
Preden torto postrezete, jo nekaj ur pustite pri sobni temperaturi.



https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-bourbon-vanilija-2x5g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-bourbon-vanilija-2x5g/
https://oetker-shop.si/izdelek/aroma-vanilija-38-ml/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pisane-drobtinice-80g/




4 jajca

200 g moke

200 g sladkorja

vrecka Dr. Oetker vanilin sladkorja

Scepec soli

vrecka Dr. Oetker Original Backin
pecilnega praska

70 ml sonéni¢nega ali drugega
rastlinskega olja

70 ml mla¢ne vode

300 gramov bonbonov za sredino
600 ml sladke smetane
1 tubica Dr. Oetker vanilijeve paste

2 polni Zlici Dr. Oetker vanilijevega

Sladkega prahu
1 vrecka Dr. Oetker Zelatine fix

Dr. Oetker okrasni jedilni metuljcki
Dr. Oetker The Joy of Easter

pastelne perle dekor

okrogel pekac z visokim robom

jajca lo¢imo na beljake in rumenjake. Iz beljakov
stepemo sneg in jim med stepanjem dodamo $¢epec soli.
Rumenjakom dodamo sladkor in jih stepamo vsaj 10 minut, da
se prostornina poveca za vsaj Se enkrat in postane zmes svetlo
rumena.
Moko in pecilni prasek zme$amo in presejemo. Olje in vodo
izmerimo v merilni loncek.
V rumenjakovo zmes po treh delih dodajamo suhe in tekoce
sestavine, dokler ni vse vmeSano.

na koncu z lopatko pocasi po treh delih vmeSamo
Se sneg.
Takoj prelijemo v pripravljen, namasc¢en tortni pekac, ki smo ga
oblozili tudi s papirjem za peko. Polozimo v segreto pecico in
pecemo dokler zobotrebec iz biskvita ne pride ven popolnoma ¢ist.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C
Cas peke: 35 do 45 min

biskvit ohladimo. Ohlajenega obrezemo v ovalno
obliko. Na sredini izrezemo krog in mu odrezemo zgornji pokrov.
Torto poloZimo na servirni kroznik. Nadevamo vanjo bonbone in jo
pokrijemo s pokrovom.

Sladko smetano stepamo do mehkega. Takrat med rednim
stepanjem vmesamo Zelatino. MeSamo $e nekaj minut da se
smetana zgosti, nato pa dodamo vanilijevo pasto in sladkor v
prahu. S smetano premazemo biskvit in ga okrasimo z izbranim
dekorjem.



https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilijeva-pasta-19g/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-z-vanilinom-100g/
https://oetker-shop.si/izdelek/zelatina-fix-20g/
https://oetker-shop.si/izdelek/dekor-jedilni-metuljcki/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/
https://oetker-shop.si/izdelek/okrogel-pekac-z-visokim-robom/
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Rrunki

200 ml polnomastnega mleka
100 g neslanega masla

500 g ve¢namenske moke

1 zavitek Dr. Oetker suhega kvasa

60 g Dr. Oetker Sladkega prahu
1jajce srednje velikosti

1jajce srednje velikosti - beljak
5 2licke soli
2 zlieki Dr. Oetker vanilijeve arome

1jajce srednje velikosti -
rumenjak

2 zlicki polnomastnega mleka
Dr. Oetker lesnikov krokant

10 jajc srednje velikosti
Dr. Oetker barve za jajca

1 Priprava: mleko in maslo postavite v mikrovalovno pecico,
da se ogreje.

2. Testo: medtem v veliki posodi pomesajte moko, kvas in
sladkor. V suhe sestavine dodajte mleko in maslo, jajce, beljak in
ekstrakt vanilije ter mesajte, dokler se vse ne poveze v lepljivo
testo. Testo gnetite pet minut s stojecim mesalnikom z kljuko za
gnetenje testa ali pa ro¢no na rahlo pomokani povrsini. Testo
mora biti gladko in se ne sme lepiti na stene posode ali delovno
povrsino. Testo polozite v rahlo namasceno posodo in ga pokrijte.
Pustite ga vzhajati 1 uro, dokler ne naraste na dvojno koli¢ino.

3. Jajca: medtem Pobarvajte jajca po navodilih na embalazi.
Pekac oblozite s papirjem za peko.

4. Pletenje: delovno povrsino na rahlo pomokajte in nanjo
stresite testo. Razdelite ga na 10 delov in oblikujte svaljke dolzine
25 cm. Z ostrim noZzem prepolovite vsak svaljek, da dobite dva
tanjSa. Zdaj vsak par prepletite kot vrv, ga oblikujte v krog in
postavite v pekaé. Premer sredine kroga naj bo priblizno 3 cm.
Velikonoéni kruhki naj vzhajajo 30 minut. Segrejte pecico.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C
Cas peke: 20 do 25 min

5. Za okrasitev: pomesajte rumenjak in mleko ter premazite
velikonocne kruhke, posujte jih z narezanimi mandlji in mandlji
v listi¢ih ter pecite 20 - 25 minut, da lepo pozlatijo. Ko so peceni,
v sredino vsakega kruhka polozite pisanico.



https://oetker-shop.si/izdelek/kvas-instant-4-1/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
https://oetker-shop.si/izdelek/aroma-vanilija-38-ml/
https://oetker-shop.si/izdelek/barve-za-jajca/




600 ml sojinega mleka

2 Zlici limonovega soka

800 g psenitne bele moke

2 Zlicki Dr. Oetker Original Backin
pecilnega praska

500 g sladkorja

400 ml rastlinskega olja

1zli¢ka Dr. Oetker vanilijeve
arome

400 g zmeh¢&ane margarine

350 g veganske limonove kreme
(lemon curd)

6 Zlic limonovega soka

200 g zmeh¢ane margarine
160 g Dr. Oetker Sladkega prahu
1 Zlica limonovega soka

Dr. Oetker rumena barva za kolace

Dr. Oetker ¢okoladno pismo
Dr. Oetker rumeni in beli fondant

2 modela za torto premera 18 cm

nastavljiv tortni obro¢

tortno dno
acetatna folija
lopatka za torto

segrejte pecico. Na dno dveh modelov za torto s
premerom 18 cm vpni papir za peko, robove pa namasti.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C

V posodo zlij 600 ml sojinega mleka in 2 Zlici limonovega soka
ter meSaj, dokler se ne zgosti. V vecji posodi zmeSaj 800 g
moke, 2 Zlicki pecilnega praska in 500 g sladkorja. Dodaj 400 ml
rastlinskega olja, Zlicko vanilijeve arome ter mesanico sojinega
mleka in limonovega soka ter dobro premes$aj. Biskvitno zmes
razdeli med tortna modela in poravnaj. Pecite 80-85 minut, dokler
ni zlatorjavo zapecen. Preveri pecenost z zobotrebcem. Po peki
ohladi biskvita 10 minut v modelih, nato ju prenesi na resetko.
Odrezi hribek na vrhu in narezi na tri enako debele plasti.

400 g zmehcane margarine miksaj,
da postane gladka in sijo¢a. V &tirih intervalih vmesaj skupno
150 g limonove kreme in 4 Zlice limonovega soka, vmes pa poskrbi,
da je zmes dobro vmeSana. Kremo miksaj na najvigji hitrosti,
da postane gladka in malce stepena. Prenesi jo v prvo dresirno
vrecko. V drugo dresirno vrecko stlac¢i mesanico 200 g limonove
kreme in dveh Zlic limonovega soka.

na podlago za torte postavi prvi biskvit,
okoli njega pa zategni nastavljiv tortni obro¢. Po notranji strani
obro¢a namesti acetatno folijo. Na biskvit nari$i tri prstane
iz margarinove kreme, vmesne prazne prstane pa zapolni z
brizganjem limonove kreme. Na omenjeno postavi drug biskvit, ki
ga nacickas po enakem vzorcu. Postopek ponavljaj, dokler torte
ne zakljuci$ z zadnjim, Sestim biskvitom - nanj ne nanasas kreme.
Torto postavi v hladilnik za vsaj 2 uri.

v posodo stresi 200 g zmehcane margarine,
160 g sladkega prahu in Zlico limonovega soka ter mesaj 10 minut.
Razdeli po dve Zlici zmesi med tri posodice. V prvo dodaj nekaj
kapljic rumene barve, v drugo malce ve¢, v zadnjo pa najvec.
Neobarvano kremo razmazi po vrhu in robu torte. Obarvane
kreme nabrizgaj okoli torte, naj bo najbolj rumena plast spodaj.
Kremo pogladi z lopatko, medtem ko vrtis§ torto. Okoli spodnjega
roba nanizaj zajcke iz rumenega in belega fondanta ter jim narisi
o¢i s cokoladnim pisalom.


https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/aroma-vanilija-38-ml/
https://oetker-shop.si/izdelek/aroma-vanilija-38-ml/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-rumena-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/fondant-dekor-barvni-500g/
https://oetker-shop.si/izdelek/fondant-dekor-beli-100g-rok/
https://oetker-shop.si/izdelek/okrogel-pekac-z-visokim-robom/
https://oetker-shop.si/izdelek/visok-obroc-za-torte-o16-30cm-15-cm/
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200 ml mleka

80 g masla ali margarine

500 g pSeni¢ne moke

1 zavitek Dr. Oetker suhega kvasa
80 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker vanilin
sladkorja

Scepec soli

1jajce (velikosti M)

1 beljak (velikosti M)

1 zavitek Dr. Oetker ¢okoladnih

kapljic

1 Zlico mleka
1 rumenjak (velikosti M)

1 Priprava: v mleku raztopite maslo ali margarino. V posodi
zmeS$ajte moko in kvas, nato dodajte vse preostale sestavine, razen
¢okoladnih kapljic. Z mikserjem (z lopaticami) zgnetite gladko testo
in pustite, da vzhaja na toplem, dokler se ne poveca.

2. Oblikovanje pletenice: testo na rahlo pomokani povrsini se
enkrat pregnetite in vme3ajte ¢okoladne kapljice (1 Zlico shranite za
posip). Razdelite testo na 5 enakih delov, oblikujte v svaljke dolge 40
cm, ki jih nato spletkajte v pletenico. Na koncih jih dobro stisnite in
pletenico pustite vzhajati na toplem 20-30 minut.

3.Peka in okrasitev: pecico segrejte na 180 °C (160 °C na vrodi
zrak). Zumanjak z mlekom zmesajte in premazite pletenico, nato
jo posujte s preostalimi ¢okoladnimi kapljicami. Pecite 30 minut,
dokler ne postane zlato rjave barve. Po peki pletenico ohladite na
reSetki.


https://oetker-shop.si/izdelek/kvas-instant-4-1/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/cokoladne-kapljice-75g/
https://oetker-shop.si/izdelek/cokoladne-kapljice-75g/
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Sestavine: 1. Priprava cokolade: ¢okolado nalomi in stopi. V treh
300 g bele ¢okolade posodicah zme3aj po Zlico stopljene bele cokolade in kangek

Dr. Oetker pisane drobtinice posamezne barve za kolace. Na papir za peko razmazi preostalo
Dr. Oetker pisane drobtinice N o . L . .
Dr. Oetker barva za kolage - rdeca belo ¢okolado v obliki pravokotnika. Po njej naklju¢no razporedi

kupcke obarvane ¢okolade.
Dr. Oetker barva za kolace - zelena
Dr. Oetker barva za kolace - 2. Oblikovanje in hlajenje: z leseno pal¢ko v ¢okoladi zarisi
modra poljuben vzorec, da se barve premesajo. Po ¢okoladi razporedi
zdrobljena pastelna jajcka, pisane drobtinice in okrasne cvetlice.

Dr. Oetker okrasne cvetlice
Pusti, da se ¢okolada strdi, postopek pa lahko pospesis s prenosom

Dr. Oetker The Joy of Easter v hladilnik. Ko se strdi, nalomi éokolado na manje kose.
pastelne perle dekor



https://oetker-shop.si/izdelek/pisane-drobtinice-80g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-rdeca-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-zelena-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-modra-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-modra-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/dekor-okrasne-cvetlice-3g/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/
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VELIKONOGNi

Sestavine:

3 vrecke Dr. Oetker Original
puding vanilija

1 vrecka Dr. Oetker Original puding
malina

1500 ml mleka

8 Zlic Dr. Oetker Sladkega prahu
Dr. Oetker barve za kolace ali
tekoce barve (modra, rumena,
zelena)

Piskotni zajcki:
75 g moke

50 g masla

25 g sladkorja

1 8¢epec soli

Za okrasitev:
Dr. Oetker razli¢ni dekorji

500 ml sladke smetane

1. Priprava:

Zajéki: v posodo stresi 75 g moke, 50 g masla, 25 g sladkorja
in S¢epec soli. Sestavine zmeSajte in stisnite v kepo. Kepo zavij v
prozorno folijo in jo za 20 minut postavi v hladilnik. Segrej pecico.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C

Testo razvaljaj po pomokani povrsini do debeline priblizno 0,3 cm.
Z modelckom v obliki zaj¢ka iz testa izrezite nadebudne piskotke,
ki jih razporedite po pekacu, prekritem s peki papirjem. Ostanke
testa zdruzite v kepo, ki jo ponovno razvaljajte in nareZete v
zajcke. Piskotki se pecejo 7 - 10 minut.

Kozarcki: v skodelici zmesajte 100 ml mleka, 2 Zlici sladkega
prahu in vrecko vanilijevega pudinga. 400 ml mleka zavrite, nato
vanj z metlico vmesajte pudingovo zmes. Dodajte Zlicko modrega
barvila. MeSajte, da se puding zgosti, nato ga natocite v kozarcke.
Kozarcke postavite v hladilnik. Postopek ponovite $e za rumeno,
zeleno in roznato plast, le da vsaki¢ uporabite primerno barvo, pri
roznati plasti pa namesto vanilijevega uporabite malinov puding,
barve pa ne. Med posameznim kuhanjem pudinga naj kozarcki
pocakajo v hladilniku, po zadni plasti pa naj bodo na hladnem,
dokler se puding povsem ne strdi.

2. Okrasitev: 500 ml sladke smetane stepite, nato jo nabrizgaj
te po vrhu kozarckov. Vanjo zataknite poljubne dekorje, ne
pozabite pa na hrustljave zajcke!



https://oetker-shop.si/izdelek/puding-vanilija-3-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/puding-vanilija-3-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/puding-malina-3-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/puding-malina-3-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-modra-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-rumena-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-zelena-10g/
https://oetker-shop.si/kategorija-izdelkov/prehrambeni-izdelki/dekorji/




model za torte (2 18 cm)
papir za peko

175 g korenja

3 beljaki (velikosti M)

3 rumenjaki (velikosti M)

80 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker vanilin
sladkorja

1 8¢epec soli

150 g Dr. Oetker mletih mandljev
40 g pSenicne moke

1zvrhana zlicka Dr. Oetker
Original Backin pecilnega praska

175 g korenja

3 beljaki (velikosti M)

3 rumenjaki (velikosti M)

80 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker vanilin
sladkorja

1 §Cepec soli

150 g Dr. Oetker mletih mandljev
40 g pSeni¢ne moke

1zvrhana Zlicka Dr. Oetker
Original Backin pecilnega praska

4 zavitki Dr. Oetker kreme za torte

z okusom vanilije
500 ml mleka (hladnega)

3 listi rizevega papirja

malo Dr. Oetker barve za kolace
- rdeca

nekaj ¢okoladnih bonbonov -
roznatih in belih

2 bonbona marshmallow

Dr. Oetker ¢okoladna pisava
malo Dr. Oetker dekorja cvetlic
nekaj steklenih rezancev

1 zavitek Dr. Oetker pisane
drobtinice

dan prej iz rizevega papirja naredite zaj¢ja uSesa:
v topli vodi zmeh¢ajte 2 lista rizevega papirja in ju na papirju za
peko oblikujte v uSesa. Za notranje uho prepolovite nov rizev list
in ga zmehcajte v topli vodi z malo rdece jedilne barve. V vsako
pripravljeno uho poloZite eno roznato polovico in po potrebi
dodatno oblikujte. Pustite, da se ¢ez no¢ vse osusi.

model za torto obloZite s papirjem za peko.
Korencek ostrgajte in ga na drobno naribajte. Segrejte pecico.
Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vrodi zrak: 160 °C

specete dva biskvita zaporedoma. Beljake stepite
v sneg. Rumenjake z mesalnikom stepajte 1 minuto, nato dodajte
vanilijev sladkor, sladkor in sol ter stepajte §e 3 minute. VmeSajte
mandlje in korenéek, nato dodajte moko s pecilnim praskom in
na kratko zmeSajte. Na koncu vmesajte sneg iz beljakov. Zmes
prelijte v model, poravnajte in postavite v pecico. Peka: 40 minut
na spodnji resetki. Po peki pustite biskvit 10 minut v modelu, nato
odstranite obod in ga ohladite na mrezi. Postopek ponovite za
drugi biskvit.

kremo pripravite po navodilih na embalazi.

vsak biskvit prereZite na pol. Na pladenj polozZite
prvo podlago, premazite z 2 Zlicama kreme, nato polozite drugo
podlago in jo prav tako premazite. Postopek ponovite, dokler ne
porabite vseh podlag. Torto ob straneh premazite s preostalo
kremo in postavite v hladilnik za 3 ure.

torto okrasite z perlicami ob robu. Za o¢i narisite
zenice na ¢okoladne bonbone in jih vtisnite v torto. Uporabite
roznat bonbon za nos in marshmallow za smréek. Za brke dodajte
steklene rezance. Na koncu vstavite usesa in okrasite s pastelnimi
okraski ter cvetlicami.


https://oetker-shop.si/izdelek/okrogel-pekac-z-visokim-robom/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/mandlji-drobno-mleti-100g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/mandlji-drobno-mleti-100g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/krema-za-torte-vanilija-45g/
https://oetker-shop.si/izdelek/krema-za-torte-vanilija-45g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-rdeca-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/barva-za-kolace-rdeca-10g/
https://oetker-shop.si/izdelek/dekor-okrasne-cvetlice-3g/




1 Priprava: v eni posodi zmeSajte vse suhe sestavine, v drugi
200 g gladke moke pa zmeéajtgjajce, stop!jepo maslo in jogurt. VOt.>e zmesi poveiifce,
100 g rjavega sladkorja dodaJFe naribano k?renje in vse dob.ljo pr"f:‘mesajte.. Zmes rgzdehtet
. i v papirnate modelcke do dveh tretjin viSine. Pecite 10 minut pri
scie'[iec soll o 200 °C, nato zmanj$ajte temperaturo na 180 °C in pecite Se 15
12licka Dr. Oetker Original Backin  minut, dokler zobotrebec ne pride ven suh. Pustite, da se ohladijo.
pecilnega praska R
1, 3licke Dr. Oetker sode bikarbone 2. Okrasitev: mascarpone, smetano za stepanje in vanilijevo

aromo stepite v gladko, ¢vrsto kremo. Ohlajene mafine okrasite s
kremo s pomocjo slas¢iarske vrecke, nato jih posujte z naribano

1 zavitek Dr. Oetker vanilin

sladkorja cokolado. Za konéni dotik dodajte cokoladna jajca in pastelne
1 zavitek Dr. Oetker Finesse perlice.

naribane pomarancne lupinice
Y Zlicke cimeta

1jajce

150 g stopljenega masla
150 ml jogurta

150 g drobno naribanega
korencka
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250 g sira maskarpone I
200 ml smetane za stepanje * &

1zli¢ka Dr. Oetker arome vanilje .

Dr. Oetker nastrgane ¢okolade
Dr. Oetker The Joy of Easter

pastelne perle dekor



https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/soda-bikarbona-20g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-pomarancna-lupinica-3x6g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-pomarancna-lupinica-3x6g/
https://oetker-shop.si/izdelek/aroma-vanilija-38-ml/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/
https://oetker-shop.si/izdelek/joy-of-easter-pastelne-dekorativne-kroglice/




200 g masla ili margarina
200 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker vanilin
sladkorja

1 8¢epec soli

1 zavitek Dr. Oetker Finesse
naribane limonine lupinice
4 jajca

250 g skute

350 g pSeni¢ne moke

1 zavitek Dr. Oetker Original
Backin pecilnega praska

200 g Dr. Oetker Sladkega prahu

priblizno 3 Zlice vode
pastelni dekor po izbiri

jernneme bl
=1

s skuto

1 Priprava: namastite model za Sarkelj. Segrejte pecico.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C

2. Priprava testa: v skledi z mesalnikom mesajte maslo ali
margarino, da dobite gladko zmes. Postopoma dodajte sladkor,
vanilijev sladkor, sol in Finesse limonino lupinico ter mesajte, da
se zmes poveze. Najprej vmeSajte vsako jajce priblizno % minute
pri najvedji hitrosti, nato dodajte Se skuto. Moko pomesajte s
pecilnim praskom in na kratko mesajte v dveh delih pri najnizji
hitrosti. Testo vlijte v model za 8arkelj in ga poravnajte.

3. Model postavite v pecico.

PoloZaj v pecici: spodaj
Cas peke: priblizno 55 minut

Sarkelj pustite v modelu priblizno 10 minut, nato ga obrnite na
reSetko, da se 8e naprej hladi.

4. Priprava obliva: pomesajte sladkor v prahu z vodo, da
dobite gost obliv. Sarkelj prelijte z oblivom. Preden se obliv strdi,
Sarkelj posujte z dekorjem.
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https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-limonina-lupinica-3x6g/
https://oetker-shop.si/izdelek/finesse-limonina-lupinica-3x6g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/
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VELIKONOCNi

Za peko:
model v obliki zajcka

Sestavine:

70 g zmehéanega masla

70 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker vanilin
sladkorja

1 8¢epec soli

1 ¢ajna zlicka pomarancne arome
Dr. Oetker

1jajce

80 g pSeni¢ne moke

1 zlicka Dr. Oetker Original Backin

pecilnega praska
1 zlica mleka

Posip:

sladkor v prahu

Hasvel: Na nasi spletni trgovini
poiscite Dr. Oetker Sladki prah

1. Priprava: model namastite in sestavite. Segrejte pecico.

Elektri¢na pecica: 180 °C
Pecica na vroci zrak: 160 °C

2. Priprava testa: v skledi z mesalnikom mesajte maslo ali
margarino, da dobite gladko zmes. Med meSanjem postopoma
dodajte sladkor, vanilijev sladkor, sol in aromo, da se zmes poveze.
Vmesajte jajce pri najvi§ji hitrosti priblizno %2 minute. Moko
pomesajte s pecilnim praskom in zmeSajte z mlekom pri najnizji
hitrosti. Testo nalijte v model v obliki zaj¢ka in ga postavite v
pecico.

Polozaj v peéici: spodaj
Cas peke: priblizno 40 minut

3. Hlajenje in odstranjevanje modela: pecen kola¢ pustite
v modelu 8e priblizno 5 minut. Nato model poloZite na mrezZo za
torto, odstranite sponke, najprej previdno zrahljajte in odstranite
zgornjo polovico, nato ga obrnite in sprostite e drugo polovico
modela. S pomogjo ostrega noza po potrebi takoj popravite
konture na kola¢u. Pustite, da se ohladi.

4. Okrasitev: velikono¢nega zajcka pred postrezbo posujte s
sladkorjem v prahu.



https://oetker-shop.si/izdelek/model-za-peko-zlati-zajcek/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/vanilin-sladkor-6x8g/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/pecilni-prasek-backin-6-kos/
https://oetker-shop.si/izdelek/sladki-prah-200g/?_gl=1*v03e5p*_up*MQ..*_ga*MTE4NjgxNTk3Ny4xNzQ0ODAzOTUx*_ga_85B27Y84VH*MTc0NDgwMzk1MC4xLjAuMTc0NDgwMzk2MS4wLjAuMA..
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Dr.Oetker
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www.oetker.si
I3 DroetkerSlovenija dr.oetker_slovenija

e oetker-shop.si

Dr. Oetker d.o.0, Gmajna 15, 1236 Trzin, Slovenija, tel: 01 589 72 80



