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Najbrž si mislite, da je  
v tej knjigi na slikah vse 
polno jagod, borovnic,  
sem in tja avokado …

Nak, ni res. Veste, v januarju ne morem priti do svežih 
jagod, vse do julija tudi borovnic ni, zajtrkovala pa bi rada 
tudi, ko je zunaj lesketajoči sneg ali mrka megla. Zato 
boste v knjigi našli velik kup namazov, celo arašidovega 
in rožičevega, pa številne jajčne, mlečne jedi iz skodele ter 
nekaj jedi naših babic, za katere si res želim, da ne bi šle 
v pozabo. Kot ljubiteljica domačega kruha nisem mogla 
mimo kruhkov, rogljičkov, mlečnih pletenic, kolačkov ...  
Skupaj kar 60 receptov za povsem družinsko rabo in 
iz sestavin, ki jih gotovo najdete doma ali v že manjši 
trgovini. Za hitre zajtrke, celo za na pot ali za takrat, ko 
si ležerno privoščimo obrok za bogato obloženo praznično 
mizo. Vsak recept ima še kak starševski nasvet, idejo za 
različico ali zgolj napotek iz prve roke, da jed uspe brez 
težav.

Zajtrk – za prijeten začetek dne, predvsem pa za zgled.  
In, kot sem zapisala v uvodu knjige: »Za hiter zajtrk je 
potrebnih le 15 kratkih minut. Gre le za eno od 96 četrtin  
ure v celem dnevu in prav gotovo vsak zmore poiskati  
čas zanjo.«
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Zelo rada kuham. Kuhanje me sprošča, pomirja, posebej 
vesela pa sem, ko se moji domači ali gostje po obroku z 
veseljem oblizujejo in božajo po polnih trebuščkih. Prav­
zaprav mi je kuhanje v izziv in rada preizkušam recepte, 

si vedno nove tudi izmišljujem, da je življenje vse bolj zabavno.
Seveda, stremim k obrokom, ki so visoko hranilni, priprava jedi 
zdrava, obenem pa jedi okusne in na pogled privlačne. Da jih radi 
pojemo in čim manj hrane zavržemo. Pravijo, da sem specialistka za 
ostanke – kdo ve, morda tudi. Hrana mi je predvsem dragocena.
Sem soavtorica treh knjig o zdravi prehrani ter avtorica zdaj že četr­
te kuharske knjige z recepti za jedi, ki pritegnejo vsakogar, saj želim 
teorijo o zdravem prehranjevanju pospremiti v kuhinjo vsakogar.  
Z leti sem opazila, da mnogi niti ne znajo kuhati ali pa se že deset­
letja vrtijo v začaranem krogu enih in istih jedi, zato ob pisanju 
člankov za revije in časopise ter predavanjih o prehrani, v zadnjem 
času vodim tudi kuharske tečaje za odrasle, družine in zaključene 
družbe ter med počitnicami kuharske delavnice za otroke. Kdaj pa 
kdaj me vidite kuhati in svetovati tudi s televizijskega ekrana, je pa 
zatrdno res, da kuhati v živo ni najbolj sproščeno, to vam zagotovim 
iz prve roke. 
Sem članica Slovenskega prehranskega društva in Združenja nutrici­
onistov in dietetikov Slovenije. Predvsem pa sem žena in mama petih 
otrok, ki so mi vir vsakodnevnega navdiha in številnih izvirnih reši­
tev, ko želim pomagati drugim pri bolj zdravem prehranjevanju. 
Naj vas ta knjiga navdihne, navduši in pritegne, da se podate kuhar­
skim podvigom naproti. 

Mojca Koman, univ. dipl. inž. živ. tehn.
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Ne morem zajtrkovati  
ob 5.30, tudi ob 7.00 še ne  

Čudoviti so zajtrki poleti, ko se nam nikamor ne mudi; 
jutro je prijetno hladno in v pričakovanju vročine, 
mi pa na terasi ali balkonu zajtrkujemo sveže mehko 
hrustljave žemljice, maslo in sladko marmelado, košček 
sira, rezino paradižnika, jogurt s kosmiči, zraven 
pijemo pomarančni sok in (belo) kavo ter se sproščeno 
pomenkujemo. Takšni zajtrki so neprecenljivi.
Kaj pa med delovnim tednom in jeseni, pozimi? 
Zajtrkovati še v megleni temi ni preveč romantično,  
kaj šele prijetno in spodbudno. Vendar, tudi v takšnih 
dneh si moramo za zdrav in hranilen zajtrk najti čas.  
Si ga vzeti. Prav vsi.
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OTROK NOČE ZAJTRKOVATI 
Sem mama. Petim. In imam 
nekaj izkušenj. 

Morda sem sitna, priznam, vendar brez zaj­
trka ne pustim od doma. Preprosto: tako po­
membno se mi zdi nekaj pojesti ali vsaj nekaj 
gostega spiti, da so se otroci tega navadili in 
jim je nenavadno, da vrstniki delajo drugače. 
Še za v vrtec, kjer jih je takoj zjutraj pričakal 
zajtrk, so se navadno zbudili kar sami toli­
ko prej, da so imeli čas spiti vsaj skodelico 
mleka ali čaja, pogosto so tudi kaj malega 
prigriznili. 
Sčasoma se začno otroci pritoževati, se te­
mu prav upirati, moč skupine je pač premoč­
na. Sploh v študentskih letih, ko so že skoraj 
na svojem, takrat so ti poskusi »le zakaj bi 
zajtrkoval, ko drugi ne« zelo močni in inten­
zivni. Takrat jim pustim. Svoje sem v vzgoji 
naredila pred tem, in po izkušnjah sodeč se 
hitro vrnejo na prej začrtano pot. Pravim naj­
stnikom, tistim proti koncu osnovne šole in v 
prvih letih kasneje, ne, tem ne popustim – 
takrat potrebujejo popoln začetek dneva z 
zajtrkom in od tega ne odstopim. 

SAJ BO JEDEL V ŠOLI MALICO
Res je, otroci imajo v šoli malico.

Vendar je ta po drugi šolski uri, okoli 10. ure, 
razen v prvem in morda še v drugem razre­
du, ko jim nekaj za v usta pripravijo prej. 
To je v resnici pozno, prepozno za večino; 

čas med zadnjim obrokom prejšnjega dne 
in prvim v novem je predolg. Pozabite na 
modno stradanje, to za otroke ni primerno v 
nobenem primeru.
Sploh pa, šolska malica je zgolj malica, ki 
mora po prehranskih normativih zadoščati 
za le 10 odstotkov dnevnih potreb organiz­
ma po energiji, medtem ko naj zajtrk zadosti 
četrtini dnevnih potreb. Ne pritožujte se nad 
šolsko malico, da so otroci po njej lačni. Šol­
ska malica ne more zadostiti potrebam zdaj 
že dveh dnevnih obrokov.

ZAKAJ SE SPLOH TRUDITI, 
MED NA KRUHU JE PRAVZA-
PRAV NAJBOLJ OKUSEN
Pri nas pojemo veliko medu. 

S čebelarjem smo dogovorjeni, da nam 
vsaj 10 kozarcev v letu prihrani, pogosto si 
priskrbimo dva, tri, štiri več, da si v adven­
tu spečemo še medenjake, skuhamo zares 
meden turški med in večkrat na leto speče­
mo granolo za zajtrk. Med je stalnica na mizi 
za zajtrk in mojim se zdi prav nenavadno, 
ko kdaj kozarec ostane v omari in za zajtrk 
spečem recimo jajca. Saj ne, da ne zajtrku­
jemo česa drugega, le med je res nekaj tako 
povezanega z začetkom dne pri nas, da se 
temu težko odpovemo. 
Ko smo zaradi epidemije ostali doma, smo z 
medom in ostalo hrano varčevali. Tako moč­
no, da je bil med na mizi za zajtrk zgolj enkrat 
na teden. V ostalih dneh smo zajtrkovali zelo 
natančno in skrbno določeno, danes to, jutri 
nekaj drugega, vsi enako, ni bilo prav veliko 
izmišljevanj, saj je bila hrana tudi za zajtrk 
skrbno odmerjena in izbrana. Ta čas sem 
razumela kot nekaj zanimivega, neke vrste 
poskus. In smo zmogli, odkrivali smo nove 
možnosti jedi za zajtrk, ki jih imamo še danes.

ZAJTRK ZA KRALJA ALI 
KAKO ŽE?
Gotovo ste že slišali, da naj zaj­
trkujemo kot kralji ali cesarji, 
kosimo kot meščani, večerjamo 
pa kot berači. 

Iskreno upam, da ne sledite temu nasvetu, 
saj že davno ni več smiseln. Če dobro po­
mislim, ni bil nikoli. 
Pregovori, kot je ta in izreki »Ne jej toplega 
kruha – te bo bolel trebuh!« izhajajo iz časov, 
ko hrane ni bilo nikoli dovolj, ko so bili ljudje 
bolj lačni kot siti. Pravkar pečen kruh je bil 
mamljiv in predvsem mehak, saj se je peklo 
zgolj enkrat za ves teden, sploh ne iz bele 
pšenične moke. Proti koncu tedna so imeli 
na voljo že zelo star in trd kruh, da ga niti bela 
kava ni več omehčala. Toplega kruha poje­
mo vedno več kot hladnega. Ni nenavadno, 
da so ga pravkar pečenega gospodinje za­
klepale v posebno sobo in vpile na mlado in 
staro »najprej pojemo star kruh«. Gotovo so 
bile prav one, ki so si izmislile to puhlico, da 
s toplim kruhom tvegamo »neverjetne tre­
bušne bolečine, gotovo bomo obležali in se 
zvijali od bolečin«. Če bi bilo karkoli od tega 
resnično, bi se takole zvijali od bolečin tudi, 
ko bi si privoščili toplo in puhtečo pico in celo 
vroč krompirjev pire, pa za slednjega velja 
ravno nasprotno. 
Za kralja, berača … Kralji so zajtrkovali mnogo 
kasneje, kot si mislijo vsi, ki reku sledijo. Za­
bave do jutra na dvoru so pač zahtevale svoj 
davek in tako so dvorjani vstajali šele okoli 
poldneva, ne že ob trdi temi, kot vstajamo 
mi prek večine leta. Naj povzamem – zaj­
trkujmo po pameti, napolnimo zaloge hranil 
in energije s primernim zajtrkom, ki ga zmo­
remo pojesti, in ne sledimo slepo vsemu, kar 
rečejo drugi.

KOSMIČI NASITIJO DLJE
Ljubiteljica kruha, kot sem, tež­
ko pritrdim novodobnim idejam, 
da so kosmiči odličen zajtrk, 
vsekakor ne za vsak dan. 

In, nekaj razčistimo že na začetku: oves ni 
brez glutena, le vsebuje ga manj kakor pše­
nica, ki v količini glutena med žiti prednjači. 
Povsem brez glutena so ajdovi in koruzni 
kosmiči, brez glutena so tudi riž, kvinoja, pro­
so in amarant. Zatorej, kdor reklamira zajtrk 
z ovsenimi kosmiči kot brezglutenski, zavaja. 
Se strinjam, ne verjemite mi na prvo besedo, 
pokukajte raje na uradno spletno stran bolni­
kov s celiakijo in preglejte res zajeten kupček 
literature s tega področja ter se prepričajte o 
zapisanem sami.
Žitnih kosmičev je na voljo več vrst in so v 
več oblikah, natančneje debelinah. Poleg ov­
senih kosmičev v bolje založenih trgovinah 
dobimo vsaj še ržene, pirine, riževe, ajdove 
pa povsem naravne koruzne kosmiče brez 
dodatkov. Tanjši so primernejši za uživanje z 
le mlačnim mlekom ali je dovolj, če jih namo­
čimo prek noči, debelejše moramo skuhati, 
da se primerno zmehčajo in postanejo upo­
rabni za organizem. Kosmiče dobijo iz žitnih 
zrn, ki jih najprej oluščijo do primerne čistosti, 
nato jih stisnejo med valji do želene debeline. 
Ustrezno skladiščeni zdržijo vse leto, vendar 
priporočam, da jih porabimo prej, saj se rado 
zgodi, da jih napadejo žužki.
Pravim, da jih je na voljo več vrst, kar je po­
memben podatek. Prehrana naj bi bila pe­
stra, kar ne pomeni, da je dovolj, če danes 
jemo jabolka, jutri pa slive s kosmiči, ampak 
da tudi kosmiče sem in tja zamenjamo s 
čim drugim za zajtrk oziroma izberemo še 
kakšne drugačne, ne le ovsenih. Tako si krep­
ko popestrimo prehrano in morda, kdo ve, 
bo ravno nek mineral v sledovih, iz recimo 
ajdovih kosmičev, pomagal okrepiti zdravje 
naših celic … 
Kosmiči z več vlaknin nas nasitijo za dlje, 
zato so koristni predvsem za tiste dni, ko je 
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Ko imamo več časa in želja za zajtrk … 

Smo sedle za mizo v kavarni oni dan; urednica, 
oblikovalka te knjige in jaz. Pijemo kavo, urejamo strani 
in slike v nastajajoči knjigi in beseda nanese na praznične 
zajtrke. 
Naši so vedno z mehkimi maslenimi in mlečnimi kruhki 
iz obvezno bele pšenične moke. Včasih smo večer prej 
pekli medvedke ali polžke iz testa (tega se spomnim še 
iz svojega otroštva), zdaj, ko se je hči specializirala za 
pletenice, imamo na mizi kruhaste umetnine, ki jih je kar 
težko načeti. 
Ne dam veliko na tradicijo, bolje rečeno, prilagodila sem si 
jo. Želim si, da tudi moji otroci odnesejo prijetna doživetja 
s seboj v življenje, da odnesejo sproščenost, varnost. Zato, 
pravijo otroci, je velikonočni zajtrk najboljši v celem letu 
(ker ga raztegnemo v uro, včasih dve), takoj za tem pa 
so sijajna topla nedeljska julijska jutra, ko zajtrkujemo 
na vrtu in se razvajamo s čajem ali kavo v starinskih 
porcelanastih skodelicah in iz kuhinje prinesemo na vrtno 
mizo, kar si zamislimo. Ne gre brez pritoževanja, ko je 
potrebno pospraviti, a tega je precej manj, kot bi bilo ob 
običajnem zajtrku. 
Vedno bolj mi je všeč nedeljsko, praznično in staromodno, 
bo že držalo. 
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AMERIŠKE PALAČINKE  
NA EN, DVA, TRI  
(na lončke) 

Večinoma so recepti za ameriške palačinke, ki jih najdemo na spletu, 
izredno zapleteni. Potrebujemo vsaj pinjenec, mnogi v zmes dodajo 
beljakov sneg, potem so burne razprave, če naj v testo vmešamo le 
pecilni prašek ali še sodo. Pinjenec je v mojem hladilniku redko, zato je 
tale enostaven recept zame imeniten. Dober tek! 

PRIPRAVA: 10 MIN

ČAS PEKE: 5 MIN

ZA 2 OSEBI

-
skodelica moke
1 ½–2 žlički pecilnega praška  

(gl. opombo)
½ žličke soli
skodelica mleka
jajce
olje za peko
in še sladki dodatki:  

javorov sirup, med, sladkor, 
marmelada, kompot 

-

V posodi zmešamo moko s soljo in pecilnim praškom.
Prilijemo mleko, dodamo jajce in z metlico ali v mešalniku vse pomešamo 
v gladko zmes.
Ponev za palačinke segrejemo in vanjo vlijemo za žlico olja, počakamo, 
da se ogreje.
Z majhno zajemalko vlivamo v segreto ponev po 3 do 4 okrogle majhne 
palačinke, počakamo minuto ali dve, da se začno pojavljati mehurčki, nato 
vsako palačinko obrnemo in na kratko spečemo še na drugi strani. To po­
navljamo, da porabimo vse testo.
Palačinke ponudimo navadno z javorovim ali katerimkoli sladkim sirupom, 
lahko tudi z medom, zgolj s sladkornim posipom, marmelado ali sadno 
omako, celo s kompotom.
-
Testo odišavite s cimetom, vaniljo, na testo med peko dodajte 
sveže sadje, koščke čokolade, v testo samo vmešajte naribano 
jabolko. Za slane v testo dodajte nariban sir, koščke šunke, 
zelišča in malce več soli. Namesto mleka uporabite sok, 
jabolčno čežano ali že omenjeni pinjenec, sirotko.

•	Meni so ljubše malo gostejše pala­
činke, zato ne dodam veliko pecilnega 
praška. Če imate rajši mehkejše in še 
bolj puhaste, ga dodajte več.

•	Za 4-člansko družino bo dovolj pa­
lačink iz 2 jajc, če boste naredili iz treh 
jajc, jih bo najbrž še malo ostalo. Po­
večajte za tolikokrat, kot se vam zdi 
potrebno. 

Za (stare) starše Za (stare) starše 
Eden boljših zajtrkov po 
mnenju večine otrok. 
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KVAŠENI (DROŽASTI) VAFLJI 

Pred leti smo v mestu odkrili prodajalnico vafljev. Privoščili smo si 
jih nekajkrat, ampak zanimalo nas je, če jih znamo narediti tudi sami 
doma. Recept smo preizkušali večkrat, da smo našli pravo razmerje med 
tekočino in moko ter pravo penasto strukturo, ki ponuja lahke in sočne 
vaflje. 

PRIPRAVA: 10 MIN IN SKUPAJ 12 UR  

ZA VZHAJANJE ALI 2 URI

ČAS PEKE: 5 MIN ZA ENO SERIJO

-
kvasni nastavek:  

75 g moke,  
75 g vode in krepka žlica  
matičnih droži 
ali  
pol kocke svežega kvasa in  
malo vode/mleka

2 skodelici moke
skodelica mleka
2 jajci
2 žlici sladkorja
ščep soli
2 žlici tekočega masla/olja
vrečka vaniljevega sladkorja
pol žličke jedilne sode
olje za peko 
-

V posodi zmešamo moko, vodo in matične droži, pokrijemo in pustimo 
vzhajati prek noči ali preko dne, vsekakor vsaj 4 ure, da dobimo močno 
penasto zmes, ki v vodi ne potone, ampak plava na gladini.
Zatem v zmes dodamo moko, mleko, sladkor, vaniljo, sol, jajci, tekoče mas­
lo in pustimo ponovno vzhajati 4–8 ur, da zmes postane zelo mehurčkasta. 
Vafljemat segrejemo in namastimo.
Tik pred peko v testo z metlico vmešamo sodo, nato zajamemo za zaje­
malko testa, ga vlijemo v namaščen vafljemat in spečemo. Ponavljamo, da 
porabimo vse testo, pazimo le na to, da plošče vedno dobro namastimo.
Ponudimo tople, pravkar pečene, postrežemo jih z različnimi dodatki. 
-
Lahko jih ponudimo tudi slane.

•	Vafljemati so različni. Enostavni so 
manjši in s ploščami v obliki srčkov, 
rožic. Navadno je njihova moč majhna 
in za dovolj vafljev za celo družino po­
trebujemo kar nekaj časa. Za te je pri­
mernejše testo za ameriške palačinke, 
ki ga pripravimo s pecilnim praškom. 

•	Obstajajo tudi vafljemati z ročico 
za obračanje plošč, ki so za kvašene 
vaflje najbolj primerni. Navadno so 
močnejši, kar se vatov tiče. Na njih 
pečemo tako, da vlijemo testo, pokri­
jemo z drugo ploščo, po 10 sekundah 
plošči obrnemo na glavo in pečemo 
dalje še dve ali tri minute, da se vafelj 
lepo speče in napihne. Obrnemo na­
zaj, privzdignemo zgornjo ploščo in 
vaflje enostavno poberemo s spodnje 
plošče. Za (stare) starše Za (stare) starše 

Za tiste zajtrke, ko si 
privoščimo več ...  

NEDELJSKO,  PRAZNIČNO  IN MALCE STAROMODNO 105NEDELJSKO,  PRAZNIČNO  IN MALCE STAROMODNO 104



KVAŠENI (DROŽASTI) VAFLJI 

Pred leti smo v mestu odkrili prodajalnico vafljev. Privoščili smo si 
jih nekajkrat, ampak zanimalo nas je, če jih znamo narediti tudi sami 
doma. Recept smo preizkušali večkrat, da smo našli pravo razmerje med 
tekočino in moko ter pravo penasto strukturo, ki ponuja lahke in sočne 
vaflje. 

PRIPRAVA: 10 MIN IN SKUPAJ 12 UR  

ZA VZHAJANJE ALI 2 URI

ČAS PEKE: 5 MIN ZA ENO SERIJO

-
kvasni nastavek:  

75 g moke,  
75 g vode in krepka žlica  
matičnih droži 
ali  
pol kocke svežega kvasa in  
malo vode/mleka

2 skodelici moke
skodelica mleka
2 jajci
2 žlici sladkorja
ščep soli
2 žlici tekočega masla/olja
vrečka vaniljevega sladkorja
pol žličke jedilne sode
olje za peko 
-

V posodi zmešamo moko, vodo in matične droži, pokrijemo in pustimo 
vzhajati prek noči ali preko dne, vsekakor vsaj 4 ure, da dobimo močno 
penasto zmes, ki v vodi ne potone, ampak plava na gladini.
Zatem v zmes dodamo moko, mleko, sladkor, vaniljo, sol, jajci, tekoče mas­
lo in pustimo ponovno vzhajati 4–8 ur, da zmes postane zelo mehurčkasta. 
Vafljemat segrejemo in namastimo.
Tik pred peko v testo z metlico vmešamo sodo, nato zajamemo za zaje­
malko testa, ga vlijemo v namaščen vafljemat in spečemo. Ponavljamo, da 
porabimo vse testo, pazimo le na to, da plošče vedno dobro namastimo.
Ponudimo tople, pravkar pečene, postrežemo jih z različnimi dodatki. 
-
Lahko jih ponudimo tudi slane.

•	Vafljemati so različni. Enostavni so 
manjši in s ploščami v obliki srčkov, 
rožic. Navadno je njihova moč majhna 
in za dovolj vafljev za celo družino po­
trebujemo kar nekaj časa. Za te je pri­
mernejše testo za ameriške palačinke, 
ki ga pripravimo s pecilnim praškom. 

•	Obstajajo tudi vafljemati z ročico 
za obračanje plošč, ki so za kvašene 
vaflje najbolj primerni. Navadno so 
močnejši, kar se vatov tiče. Na njih 
pečemo tako, da vlijemo testo, pokri­
jemo z drugo ploščo, po 10 sekundah 
plošči obrnemo na glavo in pečemo 
dalje še dve ali tri minute, da se vafelj 
lepo speče in napihne. Obrnemo na­
zaj, privzdignemo zgornjo ploščo in 
vaflje enostavno poberemo s spodnje 
plošče. Za (stare) starše Za (stare) starše 

Za tiste zajtrke, ko si 
privoščimo več ...  

NEDELJSKO,  PRAZNIČNO  IN MALCE STAROMODNO 105NEDELJSKO,  PRAZNIČNO  IN MALCE STAROMODNO 104



SLANI SKUTNI KIFELJČKI 

Tole je recept z vrečke pecilnega praška, ki sem si ga shranila že pred 
leti. Na počitniških otroških kuharskih delavnicah smo recept prvič 
preizkusili in ga označili kot izvrstnega. Večkrat pripravim te rogljičke, 
tako za zajtrk kot za večerjo. 

PRIPRAVA: 15 MIN IN 1 URA ZA  

POČITEK (ALI PREK NOČI)

ČAS PEKE: 25 MIN

ZA DVA PEKAČA ALI OKOLI 40 

ROGLJIČKOV

-
400 g moke
vrečka pecilnega praška
žlička soli
150 g masla
jajce
250 g skute
1 dl mleka
in še jajce za premaz, sezam  

za posip 
-

V posodi zmešamo moko, pecilni prašek, sol, dodamo maslo in vse 
pregnetemo v testene drobtine. 
Potem dodamo skuto, jajce in mleko ter res na hitro zgnetemo krhko sku­
tno testo. Kot navadno ga oblikujemo v hlebček in ovitega v folijo pospra­
vimo v hladilnik za vsaj 1 uro. 
Pečico segrejemo na 180 stopinj in vklopimo program z ventilacijo. 2 pe­
kača obložimo s papirjem za peko.
Testo razvaljamo za pol prsta debelo, razrežemo na majhne trikotnike z 
robom največ 10 cm in nato vsakega povaljamo v rogljiček. Prestavimo 
na pekač vsaksebi, saj narastejo.
Ko končamo, rogljičke premažemo z jajcem, potresemo s sezamom in 
pekača potisnemo v pečico za 25 minut. 
-
Sezam, mak, lan, vse sorte semen lahko potresemo povrh ali 
pustimo gole. Testo lahko odišavimo z zelišči.

•	Nobene težave ni, testo počaka na 
hladnem tudi vso noč. Če bi radi zaj­
trkovali še prej, kar zvečer oblikujte 
rogljičke, jih razporedite po pekaču, 
tega pospravite v hladilnik prek noči, 
naslednji dan pa pekač zgolj potisnite 
v segreto pečico in čez pol urice so 
slastni in topli rogljički na voljo. 

•	Daleč najlepše rogljičke dobimo, če 
trikotnik testa postavimo na delovno 
površino tako, da en vogalček/konica 
gleda navzgor, robove trikotnika levo in 
desno zapognemo malce navznoter, 
nato povaljamo testo proti konici. Tako 
se robovi rogljička ne zažgejo. 

Za (stare) starše Za (stare) starše 
Potresanje semen po 
rogljičkih pred peko je 
opravilo, ki ga zmore že 
malček. 
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