ROLADA Z BUCNIMI SEMENI

Sestavine:
e 6jajc
e 6 zlic sladkorja
¢ 10 dag mletih bu¢nih semen
o 1 velika kisla smetana (410 ml)

Priprava:

Naredimo sneg in vanj zmes$amo sladkor in bu¢na semena, na koncu dodamo $e rumenjake.
Maso enakomerno porazdelimo po velikem pekacu obloZzenem s papirjem za peko.
Testo pecemo 20 minut na 200 stopinjah, e vroce skupaj s papirjem za peko zvijemo v rolado.

Ko se ohladi, odstranimo papir za peko in biskvit namazemo s kislo smetano in zvijemo v rolado, po vrhu jo
lahko namazemo s kislo smetano in potresemo z mletimi orehi.
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SKUTNI NAMAZ Z BUCNIM OLJEM
Sestavine:

e 200 polnomastne skute
e 1 Zlica kisle smetane

e 1 Zlica bucnega olja

e SCep soli

e SCep popra

Priprava:

Skuto stresemo v skodelico, dodamo kislo smetano, bucno olje, sol in poper. Vse skupaj premesamo.




PICA Z BUCKAMI IN MOCARELO

Sestavine:

50 testa za piCO(6O dag moke,2 dag svezega kvasa,4 dl hladne vode,2 dag sladkorja,1 dag soli,1 dl olja)
1 mala plocevinka pelatov

30 dag srednje velikih buck

20 dag mocarele

olivno olje

sol.

Priprava:

Zmehcamo kvas in malo sladkorja, dodamo malo mla¢ne vode in pustimo, da kvas vzhaja. Ostalim
sestavinam (moki, vodi, sladkorjem, soli in olju) dodamo vzhajani kvas. Testo dobro pregnetemo, po potrebi
dodamo moko ali vodo. Potrebno je gnesti tako dolgo, da testo postane voljno in se ne prijema na posodo.

Nato testo razdelimo na 4 enako velike dele. Vsak kos $e enkrat dobro pregnetemo, da je lepo gladko. Vsako
kepo dobro naoljimo in postavimo za vsaj 60 minut v hladilnik. Lahko tudi za ve¢ ¢asa. Dlje kot je v
hladilniku, boljSe je testo.

Pecico segrejemo na najvisjo temperaturo in pe¢emo cca. 10-15 minut.

Mocarelo damo za nekaj ¢asa na cedilo. Pelate pretlacimo ali zmeljemo s pali¢nim meSalnikom.

Bucke operemo, jim poreZemo konce in jih narezemo na tenke rezine. Pecico ogrejemo na 200 stopinj
Celzija. Testo razvaljamo na velikost pekaca in ga polozimo na namasc¢en pekac. Testo oblozimo s
paradiznikom in buc¢kami, zacinimo s soljo in poprom ter pokrijemo z rezinami mocarele. Pico pokapamo z
olivnim oljem.

Postavimo v pecico in peCemo priblizno 20 minut. Pico potresemo z baziliko in postrezemo.
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BUCKIN KOMPOT

Sestavine:

Priprava:

2 kg zelenih buck

2 dl vinskega kisa

voda

1 cimet v skorji

celi klin¢ki (po obcutku - ne prevec)
1 limona

2 vanilijeva sladkorja

1 ¢ajna Zlicka citronske kisline

1 kg sladkorja

1dl ruma

Bucke olupimo in jih nareZzemo na kocke, nato jih namocimo v 2 dl vinskega kisa zmeSanega z vodo. Vode
dodamo toliko, da so bucke v celoti namocene. To pustimo stati 24 ur.

Naslednji dan bucke odcedimo in jih dobro operemo. V posodi zavremo 2 litra vode, cimet, klincke, limono,
vanilijev sladkor, citronsko kislino, sladkor in rum. V vrelo vodo stresemo bucke in jih kuhamo samo 5
minut.

Nato razdelimo v kozarce in jih Se vro¢e zapremo. Ohlajajo naj se pod odejo.
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SLANI ROGLICKI Z BUCNIMI SEMENI

Sestavine:

1 kg moke

5 - 7 dl toplega mleka (odvisno od moke)
40 g kvasa (1 zavitek)

1 velika Zlica sladkorja

1 velika Zzlica soli

250 g stopljenega masla

jajce za premaz

bucna semena za posip

Priprava:

Naredimo kvas in zamesimo sestavine. Testo razdelimo na 8 delov. Lahko ga pustimo vzhajati, dokler ne
naraste vsaj za polovico.

Vsakega razvaljamo na krog velikosti kroznika. RazreZemo ga na osem enakih kosov. Na vsakega na Sirsi
del postavimo Sunko in malo sira (skupaj cca. za eno majhno zlicko) in ga zavijemo.

Dobro namazemo s stepenim jajcem in posujemo s sezamom ali makom.

Pecemo na pomascenem pekacu okoli 10 minut, da zlato porumenijo.
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BUCNI CEKINI

Sestavine:
e 1 kg moke
e 15 dag kvasa
e 45dl mleka
e 3dlolja
e Cajna zlicka sladkorja
e sol
e 2jajci

e Bucna semena

Priprava:

Moko damo v veéjo posodo, v kateri bomo kasneje gnetli testo. V sredini naredimo jamico, v katero
polozimo kvas in ga zalijemo z mla¢nim, sladkanim mlekom. Na mleko potresemo moko, da prekrijemo
celotno povrsino. Po¢akamo priblizno 15 minut, dokler se na povrsini ne naredijo razpoke. Testo gnetemo
tako dolgo, dokler ne dobimo kepe. Med gnetenjem po okusu posolimo (sol se med peko izgubi, zato
posolimo za odtenek vec). Na koncu, ko smo testo ze zgnetli v kepo, dodamo Se olje in gnetemo, dokler
testo olja ne vpije. Posodo prekrijemo s krpo in postavimo na toplo mesto. Pustimo ga vzhajati 45 minut.

Nato testo razdelimo na dva dela in enega razvaljamo v obliko kroga. Potem jih izrezemo z modelom.
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PECENA BUCNA SEMENA

Sestavine:
e olivno olje (1 zlicka na skodelico semen) ali
e stopljeno maslo
e SCepec soli
e bucna semena

Priprava:

Bucna semena o&istimo kolikor se da, vendar jih ne operemo. Se vlazna rahlo osolimo (malo manj kot
pomfti) in zmeSamo z malo stopljenega masla ali olivnega olja. Na peka¢ polozimo peki papir in po njem
razprostremo buc¢na semena, tako da se med seboj ne bodo prekrivala. Medtem segrejemo pecico. Pri
temperaturi okoli 150 stopinj pecemo dobre pol ure, oz. dokler bu¢na semena ne dobijo rahle zlate barve.
Vmes jih enkrat premeSamo. In nikar ne pozabimo nanje! Najbolj$a so sveZe pe€ena, kar ostane, pa
spravimo v dobro zaprti posodi.



