TUDI LETOS BO ZNOVA ZADISALO V NASI PRAZNICNI PEKARNI MISMAS!
Kako hitro je leto naokoli. Zima Ze trka na nasa vrata, mesto je Ze pravlji¢no okraseno in v
nasih domovih bo kmalu zadisalo po sladkih prazni¢nih dobrotah.

Tradicionalno pa bo zadisalo tudi v nasi kuhinji MISMAS, kajti tudi letos bodo nase kuharice
in njihove pomoc¢nice nasim otrokom pripravile kroznik prazni¢nega drobnega peciva.

Nase vodilo je:

OTROKOM PONUDIMO LE NAJBOLJSE!

Into je

pecivo brez rafiniranega sladkorja,

hidrogeniranih mascob,

bele pSenicne moke in seveda brez umetnih barvil, arom in ostalih aditivov.

Prazni¢no pecivo bomo pripravili iz

sveze BIO pirine moke iz nasega domacega mlina,
BIO presnega kakava,

BI1O kokosovega masla,

svezega in BIO suhega sadja,

B1O presnega kakava

ter semen in oreskov v sozvocju z za¢imbami.

Nasa kuharica Milena Kriznik je za leto$nji prazni¢ni december pripravila /in tudi Ze
preizkusila/ nove recepte.

In nekaj jih bomo zaupali tudi vam,

kajti tudi letos velja povabilo: PECIMO SKUPAJ !

PRAZNICNO PECIVO 1Z PEKARNE MISMAS V DECEMBRU 2017
BIO rozicevi rogljicki z zac¢imbami

Sestavine

150 g sveZe mlete polnovredne pirine moke iz ekoloSke pridelave

125 g kokosovega masla ali druge rastlinske maScobe iz ekololoSke pridelave

50 g rozin iz ekoloske pridelave- z malo vode v multipraktiku pripravimo fino mleto pasto
75 g rozi¢eve moke iz ekoloske pridelave

2 7lici limoninega soka iz ekolosko pridelane limone

1/3 ¢ajne zlicke mletih klinckov iz ekoloske pridelave

1/3 ¢ajne zlicke mletega cimeta iz ekoloske pridelave

Y4 Cajne Zlicke burbon vanilin v prahu iz ekoloSke pridelave.

Priprava

Za zacetek v mlinu na kamne zmeljemo ekolosko piro z nastavitvijo za fino mletje. Moko
pomeSamo z mascobo, ki jo narezemo na majhne koscke in jo nato z rokami razdrobimo v
moko, da nastane puhasta fina zmes. Nato dodamo rozi¢evo moko, vanilin, cimet, klincke,
fino zmlete rozine in limonin sok ter vse skupaj zgnetemo v gladko testo. Ce je testo pretrdo
in drobljivo, mu dodamo $e zlico vode (to je odvisno od vrste pire, ki jo uporabimo). Iz testa
naredimo svaljek in ga nareZzemo na 25 koSckov. Oblikujemo rogljicke ter jih zlagamo na
pekac, ki smo ga poprej oblozili s peki papirjem. Pe¢emo v pecici na 160°Cpriblizno 12 do 14
minut. Roglji¢ke ohladimo in jih shranimo v $katlo s podloZenim peki papirjem..



BIO KEKSI S SONCNICNIMI SEMENI (oblikovani z ¢ajno Zli¢ko)

Sestavine

150 g sveze mlete pirine moke iz ekoloske pridelave

125 g mascobe iz semen ogrscice iz ekoloske pridelave

1 dI sok agave iz ekoloske pridelave

Y Cajne zlicke burbon vanilin v prahu iz ekoloske pridelave
75 g drobno mletih son¢ni¢nih semen iz ekoloske pridelave
malce sezama za posip.

Priprava

V mlinc¢ku za orehe zmeljemo son¢ni¢na semena ali pa si pomagamo z drugo napravo, ki jo
imamo na voljo. V sveze fino mleto pirino moko zameSamo mascobo, da se dobro veze z
moko in da zmes postane lahka in ne grudasta na pogled. Nato dodamo mleta son¢ni¢na
semena, vanilin burbon ter agavin sirup. Vse skupaj na hitro zgnetemo v gladko testo, ki bo na
otip precej lepljivo. Pekac¢ oblozimo s peki papirjem in naj polagamo majne kepice, ki jih
oblikujemo z dvema ¢ajnima zlickama. Tako oblikovane po vrhu potresemo s sezamom ali pa
pustimo katerega tudi brez. PeCemo jih v pecici pri 160°C, priblizno 15 minut. Kekse
ohladimo in jih shranimo v $katlo s podloZenim peki papirjem.

BIO KOKOSOVE ZVEZDICE

Sestavine

200g sveze mlete polnovredne pirine moke iz ekoloske pridelave

150 g kokosovega masla ali druge rastlinske maScobe iz ekololoske pridelave
100 ml zgoscenega jabol¢nega soka iz ekoloske pridelave

50 g kokosove moke iz ekoloske pridelave

2 zlici limoninega soka iz ekolosko pridelane limone

Y4 Cajne Zlicke burbon vanilin v prahu iz ekoloSke pridelave.

Priprava

Za zaetek v mlinu na kamne zmeljemo piro z nastavitvijo za fino mletje. Moko pomeSamo z
mascobo, ki jo narezemo na majhne koScke in jo nato z rokami razdrobimo v moko, da
nastane puhasta fina zmes. Nato dodamo kokosovo moko, vanilin, zgo$¢en jabol¢ni sok ter
sok sveZe stisnjene limone, ter vse skupaj zgnetemo v gladko testo. Ce je testo pretrdo in
drobljivo, mu dodamo $e zlico vode (to je odvisno od vrste pire, ki jo uporabimo). Testo
razvaljamo 3 mm na debelo in iz njega z modelckom v obliki zvezdice izrezemo kekse ter jih
polagamo na pekac, ki smo ga poprej oblozili s peki papirjem. Pe€emo v pecici na 160°C
priblizno 12 - 14 minut. Zvezdice ohladimo in jih spravimo v Skatlo v katero smo poloZili tudi
peki papir.



BANANINI NAGAJIVCKI

Sestavine

100 g sveze mlete polnovredne pirine moke iz ekoloske pridelave
50 g sveze mlete koruzne moke iz ekoloske pridelave

125 g kokosovega masla ali druge rastlinske mascobe iz ekololoske pridelave
200 g zrele banane spasirane z malo vode

50 ml zgoscenega jabol¢nega soka iz ekoloske pridelave

30 g posusenih brusnic iz ekoloske pridelave

50 g korn fleksa iz ekoloske pridelave

2 zlici limoninega soka iz ekolosko pridelane limone

naribana lupinica ekolosko pridelane limone

1/3 ¢ajne zlicke kardamona ekoloske pridelave

1/4 ¢ajne zlicke ingverja iz ekoloSke pridelave

1 cajna zlicka burbon vanilin v prahu iz ekoloske pridelave.

Priprava

Za zaletek v mlinu na kamne zmeljemo piro z nastavitvijo za fino mletje. Nato zmeljemo §e
koruzo. Obe moki pomeSamo z mascobo, ki jo narezemo na majhne koscke in jo nato z
rokami razdrobimo v moko, da nastane puhasta fina zmes. Nato dodamo korn fleks, spasirano
banano, posusene brusnice, vanilin, kardamon, ingver, sveze stisnjen limonin sok ter vse
skupaj zgnetemo v gladko testo. Ce je testo pretrdo in drobljivo, mu dodamo $e Zlico vode (to
je odvisno od vrste pire in koruze, ki jo uporabimo). Iz testa naredimo svaljek in ga narezemo
na 25 koskov. Iz njega oblikujemo kroglice, ki naj ne bodo pravilne oblike (nagajivcke) ter jih
zlagamo na pekac, ki smo ga poprej oblozili s peki papirjem. Pecemo v pecici na 160°C
priblizno 12 - 14 minut. Nagajivcke ohladimo in jih spravimo v Skatlo v katero smo polozili

tudi peki papir.

BIO LESNIKOVI ALI MANDLJEVI KEKSI S SEMENKAMI
Sestavine

50 g sveze mlete pirine moke iz ekoloSke pridelave

01/2 zavitka ekoloskega vinskega kamna

150 g rastlinske mascobe iz ekoloske pridelave ali sezamovega masla
200 g drobno mletih ekolosko pridelanih mandljev iz ekoloske prideve
150 ml zgoS¢enega jabol¢nega soka iz ekoloske pridelave

2 ¢ajni zlicki ingverja v prahu iz ekoloske pridelave

1 ¢ajna Zlicka cimeta v prahu iz ekoloske pridelave

1/3 ¢ajne zlicke soli

2 7Zlici soka limone iz ekoloske pridelave.

Priprava

Moko pomeSamo z masScobo, ki jo nareZemo na majhne koScke in jo nato z rokami
razdrobimo v moko, da nastane puhasta fina zmes. Nato dodamo vinski kamen, drobno mlete
mandeljne, ingver, cimet, sveZe stisnjen limonin sok, zgos¢en jabol¢ni sok ter vse skupaj
zgnetemo v gladko testo. Ce je testo pretrdo in drobljivo, mu dodamo $e Zlico vode. Iz testa
naredimo kvadrat in ga damo za dve uri v hladilnik, da otrdi. Nato ga narezemo na 3-5 mm
debele rezine. Vsako rezino Se malce oblikujemo z roko. Nato jo na sredini pomazemo z vodo
in na to meso pred pecenjem vtisnemo pol olupljenega mandlja ali lesnika ali kako drugace (
lahko tudi s semeni).ter jih zlagamo na pekac, ki smo ga poprej oblozili s peki papirjem.
Pecemo v pecici na 160°C priblizno 12 - 14 minut. Kekse ohladimo in jih spravimo v skatlo v
katero smo polozili tudi peki papir.



