KAKIJEVE DOBROTE

Pred kaksnim tednom smo pobrali Se zadnje kakije iz drevesa. Medtem so se v
zabojckih Zze zmehcali nekateri, ki so bili pobrani Ze prej. In ko se jih nabere za cel
pladenj, je Cas za sladice. Tiste, ki pa so Se povsem trdi, lahko posuSimo v izvrsten
prigrizek, ki nam krajSa zimske dneve in ga oboZujejo tudi tisti, ki sicer svezih kakijev
ne marajo. So pa tudi lepo domace darilo za prihajajoCe praznike.

No, najprej sladica!
KAKIJEV TIRAMISU

Zrelim in mehkim kakijem sem odstranila %
pecelj, potem pa jih povsem na tanko
olupila. V visoki posodi sem s pali¢nim
mesSalnikom zmeSala kakije v lepo oranzno
maso. PrimesSala sem Se tekoCo sladko
smetano in mascarpone, da je nastala
krema.

PiSkote savoiarde, ki jih ponavadi
uporabimo za tiramisu, sem zlozila v
shranjevalno posodo, potem prelila s
polovico kreme, ponovila plast piSkotov in
potem Se enkrat prelila z drugo polovico
kreme. PiSkotov nisem namakala, saj je
krema kar tekoCa in se potem vse skupaj
lepo spoji. Po vrhu sem posula nesladkan
kakav, lahko pa se odlocite za druge
posipe (zdrobljeni prazeni leSniki, orehi,
pistacije, Cokoladne mrvice). Posodo sem
zaprla in jo polozila ¢ez no€ v hladilnik. Za
nedeljsko kosilo smo imeli imeniten
posladek.




SUHI KAKIJEVI KRHLJI ALI KAR KAKIJEV CIPS

Se povsem trde kakije sem narezala na tanke rezine in jih zloZila v susilec sadja.

Susila sem priblizno en dan, odvisno od debeline rezin. Ko so suhi, jih zloZim v Sirok
kozarec in dobro zaprem. Nekaj smo jih kar sproti pojedli, nekaj pa zlozili v darilne
vreCke, s katerimi bomo razveselili sorodnike in prijatelje.

Tu so predlogi za sladkanje, sami pa raziScite zakaj je kaki tako zdrav, od kod izvira
in kje najbolje uspeva v Sloveniji. Odgovore nam lahko posljete na elektronski naslov:
viljana.bizjak-kocevar@guest.arnes.si.

Lahko pa nam tudi posljete fotografije vasih sladkih izdelkov, ki jih boste morda
naredili. Zagotovo boste dobili & mnogo idej, zato jih delite z nami.
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