5 korakov za pripravo vrhunskih pirinih piskotov

In kako se ob peki spretno izogniti odpadkom.

Krasenje doma, priziganje sveck, brskanje za prazni¢nimi recepti in peka piSkotov, so obredi,
ki povezujejo druZino in preganjajo temacnost.

Prav Sirjenje diSav ob peki slastnih piskotov daje toplini doma posebno noto. Vonj peke
oznanja: »Zbrani smo, skupaj se razvajamo in neizmerno uzivamox.

In zakaj si tega lepega obdobja ne bi pricarali Se ob kakSnem koncu tedna, ez leto, ko nebo ze
prekrivajo gosti oblaki, vonj zraka pa napoveduje prihajajoce deZne kaplje.

Naj vasa kuhinja s peko postane ucna, ustvarjalna, umetniska in vzgojna delavnica.

Da pa ne nastane slaba volja, ker je sladko . .. Delite, delite med prijatelje, sosede, delite s
tistimi v letih, ki sami ne zmorejo vec peci.

Avedno si pred peko izdelajte nacrt, saj se boste s tem izognili hitenju in stresu. Peko si vpiSite
v koledar!


https://fran.si/130/sskj-slovar-slovenskega-knjiznega-jezika/3565644/nebo?FilteredDictionaryIds=130&View=1&Query=nebo
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Kmatija Zimik:

1. Peko s pirino moko pricnite s svojimi, dobro znanimi recepti

Uporabite recepte, ki so vam »naj« in pri njih zelo dobro veste, kako se testo »obnasa«
ob zamesu, ko nekaj ¢asa pociva na sobni temperaturi ali v hladilniku, ali ko ga
oblikujete, valjate, polagate na pekac. Vsled temu, ter da boste ob koncu peke
zadovoljni, k pSenicni postopoma dodajajte pirino moko. Ob prvi peki dodajte le %, ob
drugi peki vec pirine moke. Tako laZje nadzorujete teksturo, hkrati pa domace in sebe
postopoma privajate na »polni« okus pire.

Tudi v nasi prodajalnici je kdo, preden je poskusil nase dobrote, dejal da pirinih
piskotov ne jé (tudi sam ni vedel, zakaj ne ©), ko pa je degustiral in ob¢util ta
edinstven okus, je Zelel Se vec! Vedeti morate, da so brboncice razvajene z dolo¢enimi
okusi (posebej pri moskih in otrocih ©).
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Kmatija Zimik:

2. Uporabljajte domace sestavine

Ze babice so nam govorile: »ko pece$ doma, vzame$ jajca domacih kokosi, domaco
moko, /.../ bolj dobro das not, boljse je.«

In to drZi kot pribito. V kolikor doma nimate kokoSi (morda pa je na zelenici prostor za
premicni kokosnjak in hkrati idealnega pernatega hisnega ljubljencka ;-)) ali zrnja za
moko, je vasa naloga in odgovornost do vasih najblizjih kot tudi vas samih, da imate
odprte oci in uSesa ter se dokopljete do moznosti nakupa na lokalni trznici pri lokalnem
kmetu (spremljajte ga, kakSen ima odnos do narave, do Zivali, do ljudi, kako obdeluje
svoja polja, itd.). Skrb in ljubezen, ki ju nekdo vlaga, vplivata, da zrnje, maslo, moka
niso le Zivilo, ampak hranilo za vase telo.

Pomembno je, da veste, kaj jeste!

Pri nas ze od leta 2012 gradimo zaupanje kupcev z domacimi pirinimi dobrotami. Za
to so nam hvalezni, saj nam vedno pogosteje recejo: »Hvala vam, da se trudite in vse
to pripravljate za nas.«

Za DOM BREZ ODPADKOV: predlagajte na lokalni trznici kmetovalcu, da pridete po
jajca, maslo, moko in ostalo s svojo embalaZo.
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Kmatija Zinik

3. Sestavine morajo imeti pred pripravo testa sobno temperaturo

V koledar smo Ze vpisali peko pirinih keksov. Zdaj pa bodite pozorni na sestavine, ki jih
potrebujete za izbrani recept in jih pravocasno pripravite, da bodo imele pred pricetkom peke
sobno temperaturo.

Pirino testo z dodanimi domacimi jajci, ki imajo sobno temperaturo, obogatimo, saj tako
odliéno vezejo suhe sestavine. Hladna jajca se namrec ne razpustijo enakomerno.

Presejane (da ji dodamo zracnost) pirine moke je, glede na delezZ sestavin, najvec in s svojo
sobno temperaturo na ostale sestavine deluje blagodejno. V nasprotnem primeru bi pred
zamesom hladila in preprecila enakomerno razporeditev sestavin v testu.

Res je, da vsa ta pravocCasna priprava sestavin na sobni temperaturi ni enaka instant
resSitvi. Potrebno je razmisljati vnaprej. Vse to tudi od nas terja vecjo organiziranost,

kot smo jo premogli v¢asih, vendar vedite, da je velikokrat prehojena pot bolj
doziveta kot cilj.

Za DOM BREZ ODPADKOV: Ker imamo sestavine nekaj casa na kuhinjskem pultu, presejano
pirino moko pokrijete ez posodo le s kuhinjsko krpo ali prtom (folija ni potrebna).

Maslo pokrijemo s skledo ali loncem (folija ni potrebna).
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Kmetifa Zitmik

4. Pirino testo pred oblikovanjem ohladimo

Da bodo pirini piskoti ostali ¢vrsti in kompaktni, da podaljSamo sveZino brez dodanih
stabilizatorjev okusa, ojacevalcev okusa in da bodo imeli pravo teksturo, je potrebno testo
pred peko ohladiti (30 — 60 minut v hladilniku).

Testo postopoma jemljemo iz hladilnika (glede na delovni tempo ©) in tako preprec¢imo
dodajanje moke na delovni povrsini (tako postajajo pirini piskoti trsi).

Za DOM BREZ ODPADKOV: ne zavijajte testa v folijo za Zivila, s testom napolnite ali oblikujte
debelejse svaljke, jih poloZite v veclje steklene kozarce (vecja odprtina) zaprite s pokrovom, da
se ne izsusi.

5. Oblikovanje pirinega testa

Testo iz pirine moke se malenkost bolj prijema na roke ali valjar. Vendar je obupaijte,
saj vam bom z okusom piskotov vse poplacano.

V kolikor oblikujete pirine maslene rogljicke, si ob¢asno dlani namazite z maslom.
V kolikor valjate, poloZite pirino testo na povosc¢en papir za peko, z roko najprej
sploscite testo, pokrijte s povoscenim papirjem in pri¢nite valjati. Da bo testo ¢im prej
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Kmatija Zimik:

oblikovano in pripravljeno za pecico, je moder nasvet za enakomerno debelino,
nastavek (lahko sta dve daljSi descici, ki ju premes¢amo glede na smer valjanja, ali
okvircéek).

Modeléek vedno temeljito pomokamo, nato vtisnemo v testo (previdno pri izbiri
modelckov — kljub ¢udovitim oblikam, nam lahko ozke linije oteZijo delo).

V kolikor za oblikovanje uporabljate »strojéek«, kot so to delale Ze nase babice.
Enakomerno pritiskajte pirino testo v lij in prav tako enakomerno poprimite ob iztisku
(s tem ob zacetku ne grejemo testa, ob koncu pa ne spreminjamo debeline).

Za DOM BREZ ODPADKOV: po peki vse pripomocke in delovno povrsino najprej na grobo
obrisite s papirnato brisacko, nato odloZite na kompost. Ob zadnji peki oblikovane
piskote skupaj s povoscenim papirjem odloZite na pekac¢ — tako lahko vse pripomocke,
uporabljene med tokratno peko, zagotovo ponovno uporabite vsaj se 1x!
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Kmatija Zimik:

A vcasih se enostavno ne morete lotiti peke pirinih piskotov . ..

Lahko se Vam zgodi, da Vam casovna stiska ta trenutek ali v tem tednu onemogoca
peko pirinih piskotov, pa vendar si jih kljub temu Zelite imeti za ovekovecenje svojega
posebnega dne, jih deliti z vaSemu srcu najblizjimi, ali jih podariti v zahvalo njemu/njej.
V tem primeru vam z veseljem sporo¢amo: »Tu smo - za Vas«.

Za edinstvene pirine dobrote lahko:

- pokli¢cete Roberta — 041 604 317, ali Rosmarie — 031 722 492, ter od enega izmed
naju izveste, kaj vse smo skrbno pripravili v »omari dobrot,

- izpolnite obrazec na spletni strani www.kmetija-zitnik.si, mi pa Vas kmalu
poklicemo,

- na e-naslov kmetija.zitnik@gmail.com napisete: »Zelim vedeti $e ve¢ glede pire in

vase »omare dobrot««.

Vse dobro in obilo lepih trenutkov ob peki pirinih piskotov. Pa dober tek!

Rosmarie Zitnik


http://www.kmetija-zitnik.si/
mailto:kmetija.zitnik@gmail.com
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