
TOPLOTNA OBDELAVA ŽIVIL 

a) Kuhanje 

O kuhanju ste izvedeli nekaj že v prejšnjih urah, sedaj pa le poglobimo znanje 

naprej. Kuhamo lahko tudi z dušenjem, pečenjem ali praženjem. Spoznajmo nekaj 

primerov. 

DUŠENJE 

Pri dušenju postanejo živila užitna s segrevanjem na tri načine: 

— v lastnem soku, 

— z dodatkom maščobe in 

— z dodatkom maščobe in vode. 

 

 

 

 

Besednjak 

Parni konvektomat – pečica za profesionalne kuhinje. 

Pečenje s sondo – naprava, ki meri stopnjo pečenosti v 

središču, na primer mesa. 



PEČENJE 

Pri pečenju lahko prenaša toploto vroča maščoba, vroč zrak ali oboje hkrati. 

Posebna oblika je pečenje v parno-konvekcijski peči. Različni postopki (kuhanje, 

pečenje pri nižji temperaturi, pečenje pri višji ali visoki temperaturi) si sledijo 

drug za drugim. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Posoda izpod peke je posoda za pripravo tradicionalnih jedi 

nekaterih balkanskih narodov. Rečemo ji tudi >>sač<<. Izvira še 

iz ilirskih časov, prebivalci tedanje rimske province Ilirije 

namreč nikoli niso v celoti sprejeli rimskega načina priprave 

hrane in njihovega načina življenja. Obstaja nešteto načinov 

peke kruha, peciva, mesa, rib, zelenjave in drugih jedi pod 

segretim železnim pokrovom, zasutim s pepelom. Vse, kar se da 

narediti v pečici ali ponvi, se da tudi v saču.  



PRAŽENJE 

V praksi običajno poteka praženje živil brez maščobe in z maščobo. Toploto oddaja 

vroč zrak, maščoba ali oboje. Fizikalno-kemične spremembe, ki potekajo pri 

praženju, so zakrknjenje beljakovin, spreminjanje škroba in posledično nastanek 

novih aromatičnih snovi. Preveč razgreta maščoba ima neprijeten vonj, začne se 

razkrajati in škodi zdravju. 

 

 

Praktično delo 

Tokrat se bomo posvetili pečenju, predvsem pečenju božičnih piškotov. Spodaj je 

nekaj receptov, ki jih lahko uporabite. Seveda lahko uporabite tudi svoje recepte. 

Piškote nato slikajte in pošljite. 

Bodite previdni pri delu. Najbolje je, če vam lahko pri tem pomagajo družinski 

člani. 

 

 

 

 

 



CIMETOVI KVADRATKI 

 

 

 

 

 

 

SESTAVINE PRIPRAVA 

 18 dag moke, 

9 dag masla 

 9 dag 

sladkorja, 2 

jajci (ločimo), 

žlička cimeta 

 grob kristalni 

sladkor za 

posip 

 

1. Iz moke, presejane s cimetom, masla, sladkorja in 

rumenjakov ugnetemo testo. Razvaljamo ga pol 

centimetra debelo in izrežemo kvadrate. 

2. Preložimo jih na namaščen ali s peki papirjem obložen 

pekač, pomažemo z raztepenim beljakom in potresemo 

z grobim kristalnim sladkorjem. 

3. Cimetove kvadratke pečemo 10–15 minut pri 180 

stopinjah. 

 

 

CIMETOVE ZVEZDICE 

 

 

 

 

 

SESTAVINE PRIPRAVA 

– 3 beljaki 

– 25 dag sladkorja v prahu 

– 30 dag mletih mandljev 

– 2 žlički cimeta 

1. Iz beljakov stepemo trd sneg, dodamo sladkor v 

prahu in nato dolgo mešamo, da nastane gosta krema. 

Dodamo cimet in mlete mandlje. Dobro premešamo. 

Masa naj počiva pol ure. 



Limonov led 

– sok limone 

– sladkor v prahu 

 

2. Nato jo razdelimo na štiri dele, vsakega dobro 

pregnetemo. Posamezne dele razvaljamo med dvema 

listoma papirja za peko in oblikujemo zvezdice. 

3. Zvezdice pečemo na papirju za peko pri 150 

stopinjah 20 minut. 

4. Za limonov led soku pol limone dodamo toliko 

sladkorja v prahu, da dobimo gosto maso. 

5. Na vsako pečeno zvezdico v sredino kanemo kapljico 

limonovega ledu. 

 

 

KRHKI PIŠKOTI 

 

 

 

 

Testo naj počiva vsaj 10 minut. Modele za obliko piškotov si poljubno izberite sami. 

SESTAVINE PRIPRAVA 

– 600 g moke 

– ¾ vrečke pecilnega 

praška 

– vrečka vaniljevega 

sladkorja 

– 300 g sladkorja v prahu 

– 300 g masla 

– 4 rumenjaki 

– 2–4 žlice kisle smetane 

1. V posodo damo moko, pecilni prašek, sladkor v 

prahu, vaniljev sladkor. Dobro premešamo. 

2. Dodamo maslo v koščkih in ga s prsti dobro 

pomešamo med moko, da dobimo maslene drobtine (v 

receptih piše, da naredimo kašico). 

3. Zdaj dodamo rumenjake in kislo smetano, 

premešamo, zmes zvrnemo na delovno površino ter 

hitro zgnetemo testo. Ovijemo ga s folijo ali vstavimo 

v vrečko ter shranimo v hladilnik za pol ure. 

4. Dobro ohlajeno testo na pomokani delovni površini 

tanko razvaljamo in z modelčki izrežemo poljubne 

like. Položimo jih na pekač s papirjem za peko in v 

ogreti pečici pečemo 7–10 minut, da rahlo porjavijo. 

 

 


