OREHOVA POTICA

Virtualna kulinari¢na delavnica z Luko in Sonjo Jezersek




Pripomocki, ki jih potrebujemo,
preden se lotimo peke potice:

Model za potico - poti¢nica

Primerna delovna povrsina -
miza ali pult

Primerno velik prt za valjanje
in servet ali prticek za
vzhajanje testa

Lesena deska - namesto
deske lahko uporabimo pult
ali mizo

Valjar

Skodelice za pripravo
potrebnih sestavin

Primerno velika skleda za
pripravo testa

Skleda za pripravo nadeva in
snega

Manjsa skodelica za pripravo
kvasca

Siviljski meter ali podoben
predmet za merjenje
poticnice
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Kozica za kuhanje (manjsi
loncek ali ponev)

Strgalnik (ribezen) za
limonino lupinico

Kuhalnica, lopatka (spatula),
zlica, metlica

Cistilna karta (ni nujno
potrebna)

Copi& (ni nujno potreben)

Paleta za mazanje (lahko si
pomagamo tudi z Zlico ali
lopatko)

Leseno nabodalo

Metlica oziroma mikser za
pripravo snega

Kuhinjska tehtnica
Pecica
in

veliko dobre volje! ;)
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Priprava testa

Predpriprava:

Jajca ubijemo in lo¢imo beljake od
rumenjakov.

Natehtamo vse preostale sestavine, ki
jih potrebujemo.

Odtehtamo maslo, kar ga je preved,
bomo potrebovali za mazanje
poti¢nice.

Sestavine - testo:

500 g bele moke
42 g kvasa

80 g masla

3 rumenjaki

60 g sladkorja
vaniljev sladkor

1 zlica ruma
limonina lupinica
200 - 250 ml mleka

Iz vase kuhinje boste potrebovali:
10 g soli
ostro moko za potresanje

Postopek:

1. Moko presejemo v skledo, v kateri
bomo zamesili testo. Moko solimo
(¢ajna zlicka) in premesamo.

2. Za kvasec nadrobimo kvas v manjso
posodico. Dodamo malo toplega
mleka, zlicko moke in sladkorja.
Premesamo in pustimo nekaj ¢asa, da
kvasovke zazivijo. Povrsina nastane
mehurckasta, tekstura pa penasta.

3. Posebej v kozici raztopimo maslo in
mu dodamo sladkor, vaniljev sladkor,
Zlico ruma in limonino lupinico.
Sestavine premesamo in zalijemo s
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toplim mlekom. Dodamo rumenjake in
Se enkrat premesamo.

Sestavine ne smejo biti ne prehladne in
ne pretople.

4. Ko kvasec zazivi, ga dodamo moki.
5. Pocasi in med mesSanjem postopoma
prilivamo mlacno mesanico mleka,
masla, rumenjakov, ruma, limonine
lupinice in vaniljevega sladkorja.
Premesamo in zamesimo testo.

6. Ko je testo homogeno umesano in se
vse sestavine med seboj dobro
povezejo (suhe in mokre), testo s
Cistilno karto prenesemo na dobro
pomokano desko. Priporo¢amo, da za
pomokanje deske uporabite ostro
moko.

7. Testo z rokami rok ugnetemo v

hleb&ek. Ne gnetemo predolgo, samo
toliko, da dobimo lep gladek hlebcek, ki
je Se vedno nezen in mehek. Pazimo, da
ne umesamo preve¢ moke.

8. Oblikovan hlebcek prestavimo nazaj
v pomokano skledo in pokrijemo s
prtickom.

9. Vzhajamo toliko ¢asa, da se koli¢ina
testa podvoji. Vzhajamo v toplem
prostoru.

Pravilno vzhajano testo je mehko,
nezno in elasti¢no.

KAJ BOSTE POTREBOVALI
1Z VASE KUHINJE

Posodice za sestavine, vec¢jo posodo
za pripravo testa, manj$o posodico

za pripravo kvasca, strgalnik,
manjso kozico, kuhalnico, Zlico
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Priprava nadeva

Predpriprava:
KAJ BOSTE POTREBOVALI
Odtehtamo kislo smetano. Lo¢imo

beljak od rumenjaka in beljak stepemo IZ VASE KUHINJE
V sneg. Vecjo posodo za pripravo nadeva,

kuhalnico, Zlico, spatulo ali metlico,

manjso kozico, strgalnik

Sestavine:

500 g mletih orehov
50 g piskotnih drobtin
100 g kisle smetane
200 ml sladke smetane
200 g sladkorja

1 zlica ruma

1 rumenjak

1 beljak (sneg)

1 vaniljev sladkor
mesanica cimeta in kave
limonina lupinica

Iz vase kuhinje boste potrebovali:
S¢epec soli

Postopek:

1. Sladko smetano zavremo, prelijemo
po mletih orehih in dobro premesamo.

2. Dodamo za¢imbe - mesanico cimeta
in kave, rum, vaniljev sladkor in
limonino lupinico. Seveda lahko
zacimbe prilagodimo svojemu okusu.
Vse skupaj dobro premesamo.

3. Dodamo $e rumenjak, $¢ep soli ter
kislo smetano in vse skupaj dobro
umesamo v gost homogen nadev.
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Priprava potice

Predpriprava:

1. Izbrani model za potico natan¢no
premazemo z mehkim maslom po vseh
povrsinah in robovih modela.

Izmerimo notranji premer modela za
potico. Mero bomo potrebovali pri
valjanju testa v pravokotnik.

Testo moramo zvaljati v pravokotnik,
katerega Sirina ustreza dvakratni
velikosti izmerjenega notranjega
premera modela za potico.

Tako moramo za poticnico z
izmerjenim notranjim premerom 23 cm
testo razvaljati vsaj 46 cm v Sirino.

2.V nadev umeSamo piskotne drobtine
in sneg iz beljaka. Oboje dodamo z
ob&utkom. Pazimo, da nadev ni
preredek. Vsekakor je boljse, ¢e je gost,
tudi ¢e ga tezje razmazemo.

3. Pripravimo si kozarec ali posodico z
vodo.

KAJ BOSTE POTREBOVALI
1Z VASE KUHINJE

Prt, valjar, paleto, Zlico, skledo,
mikser ali metlico za stepanje, copic,

poti¢nico

#JEZERSEKAKADEMIJA

Postopek:

1. Ko je testo dovolj vzhajano (pravilno
vzhajano testo je mehko, nezno in
elasti¢no), ga prestavimo na dobro
pomokan prt. Povrsino testa
pobozamo, da moko enakomerno
razporedimo po povrsini, in ga z
valjarjem nezno razvaljamo v
pravokotnik.

2. Poskusimo ga razvaljati v velikost, ki
jo potrebujemo glede naizbiro in
velikost modela. Sirina razvaljanega
testa (krajsi konec) za model z
notranjim premerom 23 cm naj bo 46
cm, kar pomeni dvakrat toliko, kot je
premer modela - poti¢nice.

3. Na razvaljano testo z Zlico
razporedimo nadev. Zadnji konec testa
pustimo prazen, brez nadeva (4- ali 5-
centimetrski rob).

4. S paleto nadev enakomerno
razmazemo po celotni povrsini testa
(razen na koncu testa, kjer nismo dali
nadeva). Nadev lahko razmazemo tudi
z zlico.

5. Testo nato zvijemo. Tega se vedno
lotimo na krajsi stranici testa, ki smo jo
tudi izmerili za model. S prsti zacnemo
testo previdno zvijati. Zvijamo z rokami
in si ne pomagamo s prtom.

6. Dobimo lep enakomerno zvit Strukelj.
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7. Poti¢nico postavimo pred strukelj.
Strukelj izmerimo. V nasem primeru
potrebujemo §truco, dolgo 46 cm. Ce je
Strukelj predolg, ga na vsakem koncu
odrezemo, kolikor je potrebno.

8. Strukelj odloé¢no dvignemo in ga na
hitro prestavimo v model, tako da je
rob potice na notranjem robu - tulcu.
Konca testa zlepimo, tako da ju, preden
ju spnemo, premazemo z vodo ali
beljakom (snegom, ki nam je ostal).
Testo nato z nabodalom prebodemo do
dna, da bo zrak lazje izhajal.

9. Potico v poti¢nici pokrito se enkrat
vzhajamo. To traja priblizno 40 minut.
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Peka potice

Potico pe¢emo v predogreti pecici
(brez ventilatorja) na 180 °C priblizno
eno uro.

Mazanje potice ni potrebno.

Ko je potica pecena, jo vzamemo iz
pecice in jo kakih 10 do 15 minut
pustimo v poti¢nici, da se malo ohladi.
Potem poti¢nico previdno zvrnemo na
leseno desko, Se bolje pa na resetko.
Preden potico razrezemo, po¢akamo
pol ure do 45 minut.

In na koncu sledi trenutek resnice.
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Dvor Jezersek, Zgornji Brnik 63,
Cerklje na Gorenjskem
www.jezersek.si
E: akademija@jezersek.si
T: 04 25 29 400




