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© RADENSKA GIBANICA

Dusan Zelko SSGT Radenci
Sestavme za 16 kosov (pekac velzkostz 20 x 30 cm)

lesto razvaljamo v velikosti pekaca, ki gcz_ namazemo z maslom.
V pomaicen pekac razgrnemo’ krhko testo, da v celoti prekrije
dno. Po testu porazdelimo makov nadev, nato pa pokapamo s
smetanovim in mascobnim prelivom. Prekrijemo s plastjo
vlecenega testa, nato premazZemo s Skutnim nadevom, ki ga
pokapamo z obema prelivoma, pokrijemo z vilecenim testom,
potresemo z bucnim nadevom, tudi bucni nadev pokapamo z
obema prelivoma. Pokrijemo z vlecenim testom, potresemo z
jabolcnim nadevom, ki ga pokapamo z obema prelivoma in
pokrijemo z vlecenim testom. Preostanek preliva premazemo po
vrhu in pecemo pri 175-180 °C, od 25-30 minut. Ohlajeno
peceno gibanico potresemo s sladkorjem v prahu.
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RADENSKA GIBANICA

Sestavine za 16 kosov (pekac, velikosti 20 x 30 cm)

& Za bucni nadev v kozico stresemo

-BU (N l N AD‘%V geil sladkor in pristavimo. Ko nastane

-~ karamela, dodamo bucna semena

in premesamo. Prazimo 2 minuti,
nato pazljivo zlijemo na pekac,
prekrit s papirjem za peko, in
pocakamo, da se nadev ohladi.

Ohlajen krokant zmeljemo v
sekljalniku.

200 g bucnih semen
60 g sladkorja
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FAVENSKA GEANIA

Sestavine za 16 kosov\(pekac*, velikosti 20 x 30 cm)

JABOLCNI NADEV

1 kg kiselkastih ]abolk
60 g medu
mleti cimet

Za jabolcni nadev jabolka olupimo, grobo nastrgamo
in osladimo z medom ter odisSavimo s cimetom.
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Sestavine za 16 kosov (pekac, velikosti 20 x 30 cm)

MAKOV NADEV

100 g mletega maka
250 g mesa buce

60 g medu

mleti cimet

Za makov nadev buco nastrgamo in stresemo v kozico. Pristavimo in pri
blagi temperaturi na hitro podusimo, da se zmehca in tekocina izhlapi.
Dodamo med in mak, zacinimo s cimetom ter pomesamo.
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© RADENSKA GIBANICA

Sestavine za 16 ko'so'v'(pekac“, velikosti 20 x 30 cm)

MASCOBNI PRELV

50 g bucnega olja
50 g masla

Za mascobni preliv v kozici segrejemo maslo,
da se razpusti, nato dolijemo olje in
premesamo.
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 RADENSKA GIBANICA

Sestavine za 16 kosov (pekac, velzkostz 20 x 30 cm)

SKUTNI NADRV

300 g skute Za Skutm nadev damo v skledo vse
2 jajci sestavine in temeljito premeSamo.
50 g rozin

50 g cvetlicnega medu
2-3 Zlice kisle smetane
nastrgana limonina lupinica
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RAPENSF\A GIBANICA

Sestavine za 16 ko'sov\(pekac*, velikosti 20 x 30 cm)

CMETANOV PRELV

300 g kisle smetane
2 jajci
150 ml mineralne vode Radenska
vaniljin sladkor po okusu Za smetanov preliv s Sibo
razzvrkljamo kislo smetano in jajce
ter primeSamo Radensko in
vaniljin sladkor.
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~ RADENSKA GBANICA

Sesz‘avzne za 16 kosov (pekac velzkostz 20 x 30 cm)

KRHKO' TESTO

| 200 g moke

pol Zlicke pecilnega praska
Scep soli

80 g masla

1 jajce

50 g sladkorja v prahu
mineralna voda Radenska
po potrebi

testo damo v skledo

in na hitro pregnetemo,
oblikujemo hlebcek,

& OVijemo v prozorno
folijo in postavimo
W za 10 minut v
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Sestavme za 16 kosov (pakac velzkostz 20 x30 cm)
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