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Blagdanska kuharica
’ Al ekipe
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Odojak na raznju

Sastojci:

Odojak
Sol
Rakija

Priprema:
1. Odojak dobro posoliti i staviti na razanj te pedi.

2. Nakon 5-6 sati pec¢enja i nekoliko ¢asica rakije s
dobrim drustvom, odojak se moze skinuti i staviti na
hladenje.

3. Nakon hladenja potrebno je s puno ljubavi, njezno
izrezati odojak i slasno ga pojesti.
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Beskvasni kruh

Sastojci:

490 g glatkog brasna m@ @1’9/9

1 prasak za pecivo

7 g soli 3. Nakon toga dodati mlijeko i ugrijati da bude

3 dl mlijeka mlako (ne vruce).

0, 5dl ulja 4. Izliti mlijeko s uljem u posudu u kojoj ¢ete mijesiti
kruh.

5. Dodati samo polovicu brasna i mijesati par minuta,
nakon toga dodati ponovo drugu polovicu brasna i
mijesati par minuta.

Dodatno po zelji:

Jaje (za premazivanje) i sezamove ” 21, } goeht
¢ Al il 6. Tijesto se ne treba dizati, odmah moZete zamijesiti
sjemenke svjezeg persina kruh i oblikovati Zeljeni oblik.

7. Prema zelji mozete premazati jajetom te posipati
sa sezamovim sjemenkama. Peéi na 200 stupnjeva
30 minuta.

8. Pric¢ekati da se ohladi i narezati. :)
Priprema:

1. Zajedno s brasnom pomijesati prasak za pecivo i sol.

2. U lonac dodati ulje i pustiti ga da se grije. I l i









Bajadere

Sastojci:

25 dag Secera

1 dl vode
15 dag maslaca

15 dag mljevenih keksa

10 dag ¢okolade za
kuhanje
15 dag mljevenih oraha

Glazura:

10 dag ¢okolade
5 dag maslaca

Priprema:
1. Secer se kuha u vodi, a kad zavrije, dodaju se: maslac, (¢okoladu otopiti na pari i glatko promijesati s maslacem
mljeveni orasi i mljeveni keksi. pa preliti).

2. Na laganoj vatri kuhati samo 5 minuta.

3. Podijeliti u 2 dijela, u jedan dodati omeksanu ¢okoladu
za kuhanje, drugi ostaviti kakav je. o
4. U tepsiju slagati prvo tamnu smjesu pa svijetlu smjesu

i kad se ohladi, premazati glazurom od 10 dag ¢okolade i
5 dag maslaca




Cokoladni
raspucanci

Sastojci:

210 g ostrog brasna

220 g cokolade za kuhanje
55 g maslaca

100 g secera

2 jaja

Pola zli¢ice praska za pecivo
Malo ruma

Prstohvat soli

Seéer u prahu

Priprema:

1. U vecoj posudi pomijesati brasno sa solju te rastopiti
¢okoladu s maslacem na pari.

2. Istudi jaja sa Seéerom i rumom dok smjesa ne posvijetli i
Secer se rastopi.

3. Umijesati rastopljenu ¢okoladu u smjesu s jajima i zatim
ru¢no umijesati dio po dio brasna dok se sve ne poveze.

4, Uliti smjesu u posudu, prekriti je folijom i ostaviti u
hladnjaku najmanje 4 sata. Smjesa mora biti jako tvrda.

5. Zagrijati pe¢nicu na 170°.

6. Izvaditi smjesu iz hladnjaka i zli¢icom grabiti male
kuglice smjese (promjera 2,5 cm). Oblikovati kuglice
rukama, uvaljati ih u Seéer u prahu i slagati ih s dosta
razmaka na pleh s papirom za pecenje.

7. Peéi na sredini peé¢nice 10-ak minuta.

8. Pecene keksiée ohladiti i pospremiti u zatvorenu posudu.
Od navedene koli¢ine sastojaka dobije se 56 keksica
(naravno, ovisno o velicini).
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Blagdanska socna
purica

Sastojci:
@

Purica *

4 litre vode

300 g soli

150 g secera

Papar u zrnu i ¢eSnjak

Priprema:
1. Tajna je drZanje purice 24 sata prije pecenja u rasolu.

2. Rasol se radi od vode, soli, Seéera, papra u zrnu i
Cesnjaka.

3. Sve sastojke dobro promijesati (da se otopi sol i Secer)
i potopiti puricu.

4. Ako je purica veca, treba povecati koli¢inu rasola.

5. Nakon 24 sata izvaditi puricu, pustite je da se ocijedi,
premaczati s masti ili uljem i pe¢i na 180-200 stupnjeva
onoliko sati koliko je purica teska.

6. Pred kraj se moze pojacati malo temperatura da purica
dobije lijepu boju.




Bozi¢na kucica
od cokolade

Sastojci:

Cokolada za kuhanje

Secer u prahu

Bjelanjak od jajeta

Razni bomboni

Silikonski kalup za kuéicu, ali moze
ibez

4

Priprema:

1. Za snijeg i ljepilo potrebno je zamutiti Secer u prahu s bjelanjkom da bi se dobila gusta bijela ljepljiva smjesa.

2. Ako se radi bez kalupa, moze posluziti 6 gotovih ¢okolada koje se medusobno zalijepe kao i na slici.

3. Vrlo jednostavno, a lijepo izgleda na Bozi¢nom stolu, a kada se skine krov unutra je puna raznih bozi¢nih bombona.










ISleri

Sastojci tijesto:

20 dag ostrog brasna
10 dag margarina

8 dag Secera u prahu
8 dag mljevenih oraha
Na vrh noza sode Priprema punjenja:
bikarbone
1 bjelanjak

Maja SHelekosic

1. Tako izradenom punjenju dodati soc i kakao.
2. Punjenjem puniti kolutic¢e i lijepiti ih po dva.

Sastojci punjenja: 3. Ostaviti preko noéi u hladnjaku da se stvrdnu i zatim
drugi dan moditi ih u glazuru od c¢okolade.

10 dag margarina
10 dag Secera u prahu
1 Zumanjak

1 Zlica soca crne kave - ..o“

2 Zlice kakaa .2 “
o3
.90
&

Priprema tijesta:

1. Pomijesati sastojke i zamijesiti tijesto.
2. Razvaljati na %2 cm debljine i modlicom sjeci kolutice. '

3. Pedi na laganoj vatri i kada su gotovi lijepiti ih s filom. '




Kuhano bijelo
vino

Sastojci:

2 litre bijelog vina
1 dl vode
3 narance

6 Zlica Secera
IXXXXXXY

8 klinc¢ica

Priprema:

1. Iscijedite narancin sok.
2. Dodajte ga u vino sa Se¢erom, cimetom i
' klinc¢i¢em.

' 3. Lagano zagrijavajte do klju¢anja, smanjite vatru i
' pustite da lagano kuha jos 15 minuta.

‘ 4. Posluzite vruce.
* I odmabh krenite s pripremanjem druge ture, jer

nestaje u trenu. :)










Sastojci:

Korica 4 narance/

] korica/Secer)
limuna *
et J Secer/¢okolada
Secer (izvagati : .
: (visok udio kakaa) za
narezane korice pa % :
ukrasavanje

staviti tu koli¢inu)

Priprema:

1. Koricu izrezati na tanke prutice.

2. 2 do 3 puta pustiti samo da prokuhaju u vodi i svaki
put uzeti novu vodu kako bi izasla goréina. Druga opcija
je namakati ih 2-3 dana i mijenjati vodu.

3. Procijediti korice i izvagati ih te pripremiti istu toliku
koli¢inu Secera.

4. U posudu staviti Secer i vodu (dodati Secer od vanilije
po zelji) i staviti na vatru da se Secer otopi i dobije sirup.
Sto je sirup guséi, bre ée biti gotovo zato pripaziti da se
ne stavi previse vode.

5. Ubaciti korice i na laganoj vatri uz mije$anje ih kuhati
dok voda gotovo do kraja ne ispari, nekih 20-30min.

6. Kad korice postanu staklaste, zasitile su se Se¢erom i
tad ih mozZete izvaditi. Ja ih pustim jo$ malo i vadim ih
kad se na arancinima lagano po¢ne ponovno kristalizirati
ecer. Budu nesto tvrdi, ali meni fini. Seéer u posudi se
ne smije poceti pretvarati u karamel zato tu treba stalno
mijesati.

7. Pripremite papir za pecenje.

8. Ako ste ranije izvadili arancine prije kristaliziranja,
da bi dobili klasi¢ne arancine, papir pospite Se¢erom,

Voda (50-150 ml
ovisno o koli¢ini

uvaljajte u nj arancine i odmah ih odvojite.
9. Pustite da se tako dodatno osuse 4-5 sati ili preko nodi.

10. Ako zelite ¢okoladne arancine ne posipajte Secerom
nego ih razdvojite na papiru, pustite da se prosuse par
sati.

11. Otopite ¢okoladu i umacite arancine te vratite na
papir da se ¢okolada stvrdne.

12. Konzumirati sto prije :) ili dobro zatvoriti u staklenku
da se ne presuse na zraku. Na sli¢ici imate limun
varijantu, narance jos nisu dosle na red :)

%
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Krancli (cvjetici
Rafaelo kuglice
Rum kuglice

Orah kiflice Filip uheh

2. Smjesu dobro rashladiti u frizideru i razvaljati na

A £ podlozi koju ste prethodno pobrasnili.
Sastojci (Krancli):
3. Vaditi oblike pomocéu kalupa i peci ih 5-7 min na 160

300 g gl atkog brasna stupnjeva. Spajati ih pomoc¢u omiljenog vam pekmeza.
200 g maslaca/margarina
sobne temperature

100 g secera

2 vanilin Secera

1 jaje

Priprema (Krancli):

1. Rukama sjediniti sve sastojke dok ne nastane kompaktna
smjesa.










Sastojci za uvaljati kuglice) ‘

(Rafaelo kuglice): korica/Secer)

250 ml vrhnja za Slag

500 g bijele ¢okolade
za kuhanje *
150 g kokosa za

smjesu (+ kokos *

Priprema (Rafaelo kuglice):

1. Vrhnje i bijelu ¢okoladu zajedno otopiti i dodati kokos.

2. Smjesu ohladiti nekoliko sati u frizideru da se dobro
stegne.

3. Oblikovati kuglice i po Zelji dodati badem ili lje$njak.
4, Uvaljati ih u kokos. /
5. Staviti ponovno na hladenje.

6. Nemoijte brinuti ako ¢e vam se smjesa Ciniti
premekana, takva mora biti.

)
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Sastojci Rum
(Rum kuglice): 100 g ¢okolade za
100 g margarina IGIIJ'.han]e
S je
40 g Secera
20 g kakao praha
200 g mljevenih keksi

%

60 ml mlijeka

Priprema (Rum kuglice):

1. Zamijesiti smjesu od margarina, Secera, kakaa, mljevenih
keksa, mlijeka i ruma te oblikovati kuglice i dobro ih
ohladiti prije posluzivanja.

2. Prema zelji mogu se umociti u glazuru od ¢okolade za
kuhanje i 3 zlice ulja.

)
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Sastojci Na vrh Zli¢ice praska za
(Orah kiflice): pecivo

100 g oraha
250 g brasna (pola

ostro, pola meko)

125 g maslaca *
100 g secera

Vanilin Secéer

Priprema (Orah kiflice):

1. Rukama oblikovati kompaktnu smjesu i oblikovati kiflice. *

2. Prije pecenja ih ohladiti u frizider da se maslac stegne
i da zadrze oblik prilikom pecenja.

3. Pedi ih na 170 stupnjeva, 15-20 minuta.

e
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Medenjaci

Sastojci:
500 g brasna (glatko)
200 g sSecera u prahu

5 velikih zlica meda
100 g maslaca

2 jaja

1 mala zli¢ica cimeta

1 mala zli¢ica mljevenih klinc¢i¢a
1 mala zli¢ica sode bikarbone

Y2 male zli¢ice praska za pecivo

Bijela glazura sastojci:

1 bjelanjak

200 g Secera u prahu
Malo limunske kiseline
1 mala zli¢ica gustina

Priprema tijesta:

1. Sve sastojke zajedno izmijesajte i sjedinite (tijesto izmijesim
rukama).

2, Tijesto ostaviti u frizider 12 h.

3. Kada je tijesto odstojalo, izmijesiti ga na debljinu od 5
milimetara i izraditi kalupice po zelji.

4. Pedi na 160 stupnjeva otprilike 7-10 minuta (ovdje je jako
bitno pripaziti na vrijeme pecenja. Vrijeme pecenja ovisi o
vasoj pecénici, ali ni slu¢ajno peci viSe od navedenoga.)

5. Dok su medenjaci jos vruc¢i mozete ih premazati
razmucenim jajetom - ovo mozete napraviti ukoliko Zelite
da vam medenjaci budu sjajni.

Priprema glazure:
1. Sve sastojke miksati otprilike 5 minuta.
2. Smjesa mora biti glatka.

3. Dobivenu glazuru stavite u vredicu za ukrasavanje gdje si
mozete dati oduska i ukrasavati svoje medenjake po svome
gustu.






Sastojci tijesto: 1 Zlica soli
2 jaja
150 g maslaca

600 g glatkog
brasna

1 kockica

svjezeg kvasca
220 ml toplog
mlijeka

3 zlice Seéera




Sastojci posip:
10 zlica cimeta
10 zlica secera
150 g maslaca

Sastojci preljev:

)

100 g sirnog namaza

Priprema:

1. U toplom mlijeku u koje treba dodati 1 zlicu $eéera
rastvoriti i pomijeSati kvasac.

2. Pustiti da odstoji na sobnoj temperaturi 10-tak minuta
dok se ne poc¢ne uzdizati.

3. Pomijesati u vec¢oj posudi brasno, ostatak Secera, sol,
jaja i otopljeno 150 g maslaca.

4. Dodati tada uzdignuti kvasac pa umijesiti dizano
tijesto. Tijesto mora biti potpuno kompaktno i glatko.

5. Pokriti ga i pustiti na toplom mjestu da se dize 30
minuta.

6. Uzdignuto tijesto premjestiti na radnu povrsinu. Malo
ga oblikovati rukama u vedi valjak pa podijeliti na dva
dijela.

7. Svaki dio tijesta na pobrasnjenoj radnoj podlozi
razvaljati u pravokutnik debljine 6-7 mm.

8. Premazati tijesto otopljenim maslacem pa ga
ravnomjerno posipati cimetom i Se¢erom. Zarolati
u roladu.

9. Ostrim nozZem rezati rolice debljine cca 1,5 cm.

10. Rolice slagati u lim za pecenje koji ste prethodno
oblozili papirom za pecenje jednu do druge. Neka ne

120 g Secera u prahu
50 g maslaca

100 ml mlijeka
é = Pinta

Setra Bakad

)

budu bas pregusto natiskane. Roladice mozete peci i
odvojeno jednu od druge u veéem limu, samo imajte na
umu da ¢e se one tijekom pecenja malo ‘odrolati’, ali ako
volite zapeceno i hrskavo tijesto ucinite tako.

11. Ukljucite peénicu da se grije na 200 stupnjeva i

za to vrijeme pustite roladice da malo narastu. Pecite
cinnamon rolls u zagrijanoj pec¢nici na 200 stupnjeva, 25
minuta.

12. Dok se rolice peku, napravite preljev. PomijesSajte
otopljeni maslac sa Se¢erom u prahu i sirnim namazom.

13. Na kraju polako ulijevajte mlijeko uz neprestano
mijeSanje dok ne dobijete glatku masu. Ako je pregusto,
slobodno dodajte jos malo mlijeka.

14. Pecene rolice sa cimetom prelijte pripremljenim
preljevom i posluzite. Ako ne Zelite preliti sve, tada dio
rolica premjestite u manju posudu pa ih onda zalijte.

15. Posluzite i uzivajte svim osjetilima. Dobar tek!
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Bozi¢ni
makaronsi

Sastojci:

100 g bademovog brasna
100 g Secera u prahu

72 g bjelanjaka (sobne
temperature)

100 g Secera

25 g vode

Prehrambena boja u prahu
po izboru

Priprema:

1. Prosijte bademovo brasno i $ecer u prahu (ukoliko
bademovo brasno nije sitno mljeveno, ponovite postupak
2-3 puta).

2. U 36 g bjelanjaka dodajte prehrambenu boju po Zelji,
pomijesajte i dodajte u smjesu bademovog brasna i

Jima, Redzosic

Secera u prahu (ne mijesajte).

3. U manjem loncu stavite kuhati vodu i Secéer te u
zasebnoj zdjeli po¢nite miksati ostatak bjelanjaka (36 g).

4. Lonac pokrijte kako voda ne bi isparavala i povremeno
mijesajte.

5. Kada temperatura dosegne 116°C (ako nemate
termometar bitno je da smjesa zavrije, pri¢ekajte 1
minutu nakon sto zakipi i trebali biste dobiti teksturu
sirupa) dodajte sirup (voda + Seder) u izmiksane
bjelanjke.

6. Vrudi sirup obavezno sipajte u tankom mlazu u
bjelanjke i to po rubu posude.

7. Miksajte na srednjoj brzini dok ne dobijete gustu
i sjajnu smjesu (¢vrsti vrhovi). Ova smjesa se naziva
meringa.

8. Pomijesajte bademovo brasno, Sec¢er u prahu i obojene
bjelanjke.

9. Dodajte prethodno pripremljenu meringu u nekoliko
navrata (2-4 puta). Obavezno njezno i polagano
mijeSajte smjesu. Trebali biste dobiti smjesu koja po
teksturi sli¢i na lavu. :)

10. Sada istisnite smjesu na silikonsku podlogu (neki



stavljaju i na papir za pecenje, ali meni puno bolje
ispadnu na podlozi). Vazno je da makaronse ne istiskujete
s velike visine ve¢ nisko i okomito na podlogu.

11. Ostavite makaronse da se su$e na sobnoj temperaturi

sve dok ne dobiju koricu (povrsina im na dodir mora biti
posve suha).

12. Stavite ih peci na 140'C oko 12-15minuta (ovisno o
pecnici).

13. Znati ¢ete da su macaronsi gotovi kada su na dodir

Cvrsti i ne micu se.

14. Na kraju preostaje joS punjenje i ukrasavanje. Puniti
ih mozete kremom po izboru, a za dekoraciju preporucam
kraljevsku glazuru koju mozete sami napraviti ili kupiti
veé gotovu smjesu.
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Brownies

Sastojci:

160 g Nestlé Dessert Noir
¢okolade

160 g maslaca

225 g Secera u prahu (ako
koristite drugu ¢okoladu,
onda upola manje Secera)
1 vanilin Secer

3 jaja

105 g viSenamjenskog
brasna

Prstohvat soli

80 g Nestlé Dessert Noir
¢okolade narezane na
kockice

80 g Nestlé Dessert Corse
¢okolade narezane na
kockice

Priprema:

1. Peénicu zagrijati na 165 stupnjeva.
2. Kalup velic¢ine 25 x 25 cm obloziti papirom za pecenje.

3. 160 g Nestlé Dessert Noir ¢okolade i maslac rastopiti

na sasvim laganoj vatri te mijeSati pjenja¢om dok se ne
dobije glatka i sjajna smjesu.

4. Ostaviti desetak minuta da se ohladi.

5. Jaja, Seler u prahu i vanilin Secer izraditi elektri¢nim
miskerom na srednje jakoj brzini.

6. Kada se nakon nekoliko minuta zapjeni, ru¢no
umijesati ohladenu ¢okoladnu smjesu.

7. Zatim dodati prosijano brasno i sol te ¢okoladu
narezanu na kockice.

8. Uliti u kalup i peci 30 do 35 minuta u prethodno
zagrijanoj pecnici.

9. Po Zelji ukrasiti Se¢erom u prahu ili prosarati
rastopljenom ¢okoladom.

Preporuka za dodatno zadovoljstvo:

Posluziti toplo uz omiljeni sladoled.

@




Odojak na raznju

Sastojci:

Odojak
Sol
Dobar razanj/vatra

Priprema: *« .
Kako bi pripremili ukusnog odojka na raznju, morat ¢ete L/
biti okretni. Posoli ovdje, zaveZi tamo, pojacaj vatru... puno ®

je to posla i detalja o kojima treba razmisljati. Recepata i
priprema, naravno isto onoliko koliko ima i raznjeva, ali
neke osnove su svima zajednicke.

Primjerice, svi se slazu da je priprema odojka na raznju
pomalo svecan trenutak koji zahtjeva budno oko prijatelja ®
i veselo druZenje.
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Ruzice

Sastojci tijesto:

250 g glatkog brasna
125 g maslaca
50 g Secera

2 zumanjka
5 dcl vode *

malo soli

Sastojci krema:

1/2 litre mlijeka

50 g glatkog brasna
70 g Secera

2 Zumanijka

1 Stapi¢ vanilije

Priprema tijesta:

1. MijeSati Zumanjke i Secer.
2. Dodati vode.

3. Narezati hladan maslac iz frizidera na manje komade,
te pomijesati maslac i brasno dok se ne dobije smjesa

u obliku debelog pijeska (ne smiju se vidjeti komadi
maslaca).

4. Na kraju dodati mix Zumanjaka, Secera i vode te
mijesati sve skupa. Tijesto je dosta ljepljivo i to je ok.

5. Stavljati u kalup za muffine i raditi ruzice.

6. Izbosti vilicom tijesto i peci cca 15 min na 180
stupnjeva.

Priprema kreme: *

1. MijeSati Zumanjke sa Se¢erom.
2. Dodati brasno i 100 ml mlijeka te ponovno mijesati.

3. Izvaditi sjemenke iz mahune koje se stave u lonac sa
mlijekom (preostalih 400 ml).

4, Kad je mlijeko toplo dodati ga u mjesavinu Zumanjaka i
Secera, vratiti sve u lonac i nastaviti kuhati na laganoj vatri.
Kad zakipi mijesati jo§ minutu dok se ne pretvori u prekrasnu
kremu.

5. Kremu ohladiti na sobnoj temperaturi, a zatim staviti u
frizider. Na kraju, puniti ruzice s tom kremom.

6. Zadnji korak - na laganoj vatri uz malo Secera kuhati
smrznuto vocée po Zelji koje se stavi na kremu.




Puding keksi

Sastojci za zuti dio keksa:

130 g glatkog brasna

45 g praska za puding od vanilije ﬁm f%/\%b

1 vredica vanilin Secera
50 g Secera u prahu

Priprema:
125 g maslaca R

1. Za zuti dio pomijeSati brasno, Secer, vanilin Secer, puding
od vanilije, dodati nasjeckan maslac pa umijesiti prhko tijesto.

Sastojci za smedi dio keksa:
2. Omotati folijom i pospremiti u hladnjak na 20-tak

minuta.

130 g glatkog brasna
45 g praska za puding od

3. Za smedi dio pomijesati brasno, Secer, vanilin Secer,
puding od c¢okolade, dodati nasjeckan maslac pa umijesiti

c¢okolade prhko tijesto.
2 vrecice vanilin Secéera 4. Omotati folijom i pospremiti u hladnjak na 20-tak
minuta.

50 g Secera u prahu
125 1 5. Ohladena tijesta prepoloviti na dva dijela. Ovo radimo
g maslaca zato da koluti¢i nakon pecenja ne budu preveliki.

6. Prvo na radnoj povrsini razvaljati smedi dio tijesta na
debljinu 7-8 mm.

7. Razvaljati tada posebno i zuti dio tijesta tako da
povrsinom bude malo manji od ovog smedeg dijela.

8. Premjestiti ga tada na sredinu smedeg tijesta.

9. Razvaljati sve zajedno valjkom za tijesto na debljinu

cca 5 mm.
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 10. Pazljivo zarolati pa rezati kolutiée.



11. Slagati ih u lim preko papira za pec¢enje u malim razmacima. %

12. Pedi u peénici zagrijanoj na 180 stupnjeva, 13 minuta.

13. Kada su puding keksi peceni, biti ¢e jako mekani. Zato ih treba ohladiti na limu, pa tek onda pospremiti u kutije sa
poklopcem do posluzivanja.




Ruske kape
s kremom od
bijele cokolade

1

Sastojci tijesto:

8 bjelanjaka

1 prstohvat soli
8 Zumanjka
320 g Secera
1,25 dl ulja
1,25 dl vode
(tople)

320 g brasna

2,5 zlice kakao
praha

1 omot vanilin
Secer

1 omot praska za
pecivo



Sastojci krema:

3 dl mlijeka

150 g secera

1 omot vanilin Sec¢er
125 g gustina

2 Zlice brasna

6 dl mlijeka

150 g bijele ¢okolade

(sjeckane) mrvica

Priprema:

1. Lim za pecenje obloZite papirom za pecenje i na lim
stavite obruc za kolace (33 x 42 cm). Pripremite okrugli
kalup za kekse (@ 6 cm), 2 vrecice za ukrasavanje i nekoliko
Cackalica.

2. Krema

3 dl mlijeka, Secer, vanilin Secler, gustin i brasno
pomocu metlice za snijeg dobro promijesajte u zdjeli
tako da nema grudica. Zakuhajte 6 dl mlijeka u tavi.
Smanjite temperaturu, dodajte smjesu s gustinom,
stalno mijeSajudi zakuhajte i nastavite kuhati sve dok se
smjesa ne zgusne. Maknite tavu sa Stednjaka i umijesajte
bijelu ¢okoladu. Na vruc¢u kremu izravno stavite foliju

za ¢uvanje svjezine i ostavite da se ohladi. Mikserom
pjenasto istucite maslac. Ohladeni nadjev promijesajte i
umijeSajte maslac, zlicu po zlicu. Pazite na to da maslac
i nadjev budu na sobnoj temperaturi jer ¢e se krema od
maslaca u protivnom zgrusati. Stavite jo$ dva sata na
hladno.

3. Tijesto

Zagrijte pe¢nicu. Elektri¢na pecnica 200 °C. Peé¢nica na
vrudi zrak 180 °C.

4. Bjelanjak i sol ¢vrsto istucite i stavite kratko na hladno.
Zumanjak i Secer u zdjeli mikserom pjenasto istucite na

245 g maslaca

Sastojci glazura:

200 g tamne c¢okolade
2 zlice ulja

100 g bijele ¢okolade
1 Zlica ulja

200 g kokosovih
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najvecoj brzini, tako da smjesa postane potpuno svijetla.
Pomijesajte ulje i vodu i dodajte polagano u prvu smjesu.
Pomijesajte brasno, kakao u prahu, vanilin Secer i prasak
za pecivo, prosijajte po smjesi od jaja i pomijesajte.
Dodajte snijeg od bjelanjaka i sve zajedno oprezno
pomijesajte. Poravnajte tijesto u kalupu i stavite pedci.

Vrijeme pecenja: oko 20 minuta.

5. Izvadite tijesto i istresite ga na Cist papir za pecenje.
Uklonite papir za pecenje, pokrijte tijesto i ostavite da
se ohladi. Kalupom za kekse (@ 6 cm) izrezite krugove i
svaki prerezite jednom ili dva puta vodoravno.

6. Glazura, stavite tamnu ¢okoladu s 2 zlice ulja u zdjelu
i otopite na pari. Bijelu ¢okoladu s 1 zlicom ulja otopite
na pari i stavite u vrecéicu za ukrasavanje. Kremu stavite
u vrecicu za ukrasavanje i nadjenite krugove biskvita. Na
kraju svaku kapicu premazite naokolo kremom i uvaljajte
u kokosove mrvice. Dodajte 1 do 2 zli¢ice tamne glazure
i raspodijelite zli¢icom za kavu ili Spatulom, odmah
bijelom glazurom nacrtajte spiralu i ¢ackalicom izradite
uzorak.
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Lungic¢ u umaku

Sastojci:

Lungi¢

Sol, papar, timijan
Tjestenina

Vrhnje za kuhanje

Priprema: ®

1. Lungi¢ nareZemo na medaljone. L

2. Zac¢inimo - sol, papar, timjan.
3. Prziti na maslacu.
4, Skuhati tjesteninu, dodati vrhnje za kuhanje.

5. [zmjesati i posluziti. { ]
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Cheesecake

B
Sastojci podloga: ’
250 g Mc'Vities digestive '
keksa '
100 g maslaca ' gf;(@m %/\9@
2 Zlice ruma ‘
1 Zli¢ica cimeta
Sastojci zuta krema: Priprema punjenja:
500 g svjeieg kravljeg sira 1. Samljeti kekse i pomijeéatvi ih ru¢no s maslacem i cimetom,
2 jaja utisnuti u kalup i staviti u frizider da se ohladi i stisne.

180 g Secera u prahu 2. Za Zutu kremu, izmiksati sir s 2 Zumanjka, $e¢erom u prahu
1 vanilin Secer i vanilin Se¢erom.
3. Dodati dva bjelanjka, umijesiti u smjesu, izliti na podlogu i

Sastojci bijela krema: peci 25 minuta na 180 stupnjeva.

: A ; 4. Kada se ispece, napraviti bijelu kremu te dodati na Zutu.
400 g milerama ili 2 kisela

vrhnja
90 g Secera u prahu
1 vanilin Seéer

5. Peci 5 minuta te hladiti na sobnoj temperaturi, a zatim
staviti u frizider na barem 5 sati.




Sacher torta

Sastojci:
8 jaja ﬁ

20 dag Secera

6 dag ¢okolade u prahu

12 dag brasna

10 dag maslaca

5 dag biskvitnih mrvica (moze i
mljevenih petit keksa)

1 velika Salica marmelade od
marelica

20 dag c¢okolade za kuhanje

*

Priprema:

1. Zagrijte pe¢nicu na 200 stupnjeva.

2. Razdvojite Zumanjke od bjelanjaka; Zumanjke
pjenusavo istucéi s 10 dag Secera, a s preostalim Se¢erom
istudi ¢vrsti snijeg od bjelanjaka.

3. Prosijte ¢okoladu u prahu i brasno u smjesu od
zumanjaka i lagano umijesite s rastopljenim maslacem te
zatim dodajte snijeg od bjelanjaka i mrvice.

4, Izlijte tijesto u kalup premazan maslacem i pecite 40
minuta.

5. Biskvit mora stajati barem 6 sati, a moze i dulje.

6. Kada se ohladi, prerezati biskvit jednom i prvi dio
biskvita premazati sa zagrijanom marmeladom, staviti
drugi dio biskvita i premazati i njega s ostatkom
marmelade.

7. Otopiti ¢okoladu za kuhanje s kapljicom ulja i mlijeka
i premazati tortu. Ostaviti da se ¢okolada stisne i mozete
rezati Snite. :)
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Bozi¢ni keksici

Sastojci:

500 g brasna

2 jaja

1 maslac

150 g mljevenih oraha ili
kokosa

1 prasak za pecivo

13 dag Secera

1 vanilin Secéer

Priprema:

1. Izmiksati Secer, jaja, vanilin Secer, maslac sobne
temperature, dodati orahe (umjesto oraha moze i kokos)
i dodati brasno s praskom za pecivo.

2. Rukom umijesiti do kraja tijesto.

3. Pedi na plehu obloZenom papirom za pecenje na 180

stupnjeva 13-15 minuta ovisno o pecnici (moraju ostati
svijetli). ‘
4. Tople kekse posuti se¢erom u prahu.







