


Rebrica na rostilju

(indirektno kuhanje pod poklopcem)

sastojci:

rebrica

jabucni ocat v

sok od jabuke

BBQ umak @ @ %
priprema:

1. Marinirati rebrica po zelji i drzati ih min 12h u marinadi.

2. Zagrijati rostilj na temperaturu 120C i odrZavati ju za
vrijeme cijelog pecenja.

3. Pospricati rebrica s obje strane mjeSavinom jabu¢nog
octa i soka od jabuke te staviti peci tako da je mesnatija
strana gore.

4. Nakon prvog sata, ponovo poSpricati rebrica
mjeSavinom iz tocke 3.

5. Nakon drugog sata, zamotati rebrica u foliju, poS$pricati
mjesSavinom iz tocke 3. te upakirane u foliju vratiti na
rostilj.
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6. Nakon treceg sata, izvaditi rebrica iz folije, premazati
s obje strane BBQ umakom (ili sli¢cnim po zelji) i vratiti
nazad na rostilj.

7. Nakon 3,5h pecenja, ponovo premazati BBQ umakom.

8. Nakon 4h pecenja, rebrica su gotova. Ostavit ih 20 min
da dodu k sebi i to je to. Naravno treba i prilog, salata i
ostalo po zelji.



Hobotnica s
povrcem

sastojci:

hobotnica od 1,5 do 2,5 kg

1-2 kg krumpira

1-2 dl maslinova ulja

2-3 dl vina

3-4 Cesna CeSnjaka

2-3 velike Zlice sitno sjeckanog
svjezeg persina

3-4 mrkve
2-3 kapule
priprema:
1. Odmrznuti hobotnicu. U tepsiju ulijte ulje, hobotnicu. 3. Krumpire i ostalo povrée koji su bili gornji sada
Stavit je u peénicu 15 min. stavimo na dno tepsije, a hobotnicu na vrh, dolijemo vino

i vratimo u peénicu 35 min.
2. Nakon (cca 15 min) $to hobotnica pusti svoje sokove,

dodajemo povrée na nacin da hobotnica ide dolje, 4. Pospite persinom i posluzite.
a povrée gore. Vracamo na pecenje cca 40 min bez
otvaranje.
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— Lasagne

sastojci:

1 srednji luk

slanina nasjeckana sitnije
rezanj ¢eSnjaka .
A tlanos Spudy,
700g mijeSanog fasiranog mesa

ili jos bolje samo junetine

2 passate rajcice

paket tijesta za lasagne v

60 g maslaca . @

malo brasna

Y2 1 mlijeka v
ribani tvrdi sir
mozzarela po ukusu y \

©

ruzmarin, origano, majc¢ina dusica, bosiljak

priprema:

Luk sitno nasjeckati i zaZutiti na ulju, dodati slaninu, oraha pa kuhati dok malo ne zgusne (treba ostati

sve malo posoliti i zaliti vinom. Kad ishlapi alkohol, tekuce).

kad izgubi jac¢inu i malo karamelizira, dodati malo U veliku tepsiju sloziti 1. red tijesta da pokrije dno, listovi
vode. Kad voda ishlapi, dodati meso, pe¢i i usitniti kao se mogu preklapati, a po potrebi listove trgati i oblikovati
za bolognese umak. Kad se malo zapece, dodati sitno prema tepsiji. Na listove ide dio umaka od mlijeka
sjeckani ¢esnjak i zaliti passatom nakon kratkog przenja. (bechamela) pa na to dio umaka od mesa. Prekriti slojem
Zaciniti origanom, maj¢inom dusicom, bosiljkom, tijesta, posuti bechamelom i posuti sirom i trganom
ruzmarinom i solju pa prokuhati. mozzarellom. Na taj nacin slagati slojeve dok ima

U drugom loncu otopiti maslac na laganoj vatri, dodati materijala, a zavrsiti bechamelom i sirom. Peéi 20min ili
brasna toliko da umijesano bude srednje gusto i malo dulje po potrebi na 180 stupnja. Zapec¢i 5 minuta odozgo.

zazutiti. Dodati svo mlijeko i Zli¢icu ribanog muskatnog



Spageti carbonara

sastojci:
100 g Speka

(meni viSe paSe suSene govedine ali ova

sa Spekom bila)
50 g pecorino sira
50 g parmezana
(ili grano padano)
3 reznja cesnjaka
3-4 jaja ovisno o veli¢ini
300-400 g Spageta
(#3 meni najbolje)
papar, sol, persin
maslinovo ulje
maslac

priprema:

U vodu za $pagete zlica soli i kocka maslaca. U wok tavi
proprziti ¢esnjak (zgnjecen samo) na maslinovom ulju.
Sireve naribati i pomijesati s jajima, kao za omlet. Spek
ubaciti u wok s ¢esnjakom. Kad se proprzi ¢esnjak, izvaditi,
ugasiti vatru i ubaciti kuhane $pagete. Ne cijediti iz vode

odmah u wok. Lagano sipati jaja sa sirevima i mijesati.
Vazno je da nema plamena ispod woka. Ako je pregusto
dodati malo vode od Spageta. Nakon minutu - dvije
mijesanja odmah na tanjur. Malo papra, persina i po zelji
ribanca i to je to...




Burger

sastojci:

250 g ciste junetine

sol i papar

svjeza salata

rajCica

Sir

domacdi umak s mladim lukom
hambi pecivo

priprema:

Prije stavljanja na rostilj, junetina se zacini sa zacinima, a
zatim se stavlja na rostilj. Pecivo se zapece kako ne bi upilo
umak. Nakon sto se meso spece, slazu se navedeni sastojci
u burger.




Tortilje a la Greda

sastojci:
3 luka
2 pileéa file-a

1 crvena paprika &
kukuruz %% ©’
crveni grah u umaku od ¢ilija

tortilje

vrhnje /

sir

AN Y

pasirana rajcica

priprema:

Luk narezati na tanke polukrugove, dinstati dok ne pozuti. U tortilje staviti dobiven nadjev, naribati sira, zamotati i

Piletinu narezati na trakice, zac¢initi sa soli, paprom i ¢ilijem. stavit u posudu za pecenje. Tortilje preliti sa pasiranom

Zatim dodati ju u luk te zajedno prziti 5 min. raj¢icom u koju ste umijesali ¢ili. Peéi na 225° gornji
grija¢ 15min. Posluziti na tanjuru sa zelenom salatom i

Crvenu papriku narezati na tanke trakice, te prepeci na kukuruzom, te preliti kiselim vrhnjem.

kapi ulja u drugoj tavi na najjacoj vatri 2 minute. Dodati u
piletinu i luk, papriku, kukuruz i grah. Kuhati na najjacoj
vatri 2 min, dodati pasirane rajcice te kuhati jos 2 min.




Pizza

sastojci:

1 tekudi jogurt
2 ¢ase brasna W M‘Oﬂm
2 zlice ulja

0,5 prasak za pecivo
dodaci po zelji

(umak od rajcice, sir, Sunka)

priprema:

Rukom promijesati sastojke dok se ne formira tijelo oblika
lopte.

Nakon toga #periruke kako bi bile ¢iste za daljnji rad. ./K
Razvaljati tijesto neposredno nakon pranja ruku. Postaviti u

posudu za pecenje. Postaviti najboljih 11 na teren. Pe¢nicu é
zagrijati na 200° i peéi dok ne bude gotovo. .

Veliki feature ove pizze je da se ne mora ¢ekati na dizanje @
tijesta, a radimo je kao dokaz da se ne mora uvijek dignuti ']
da bi bilo dobro.




Buredzici

sastojci:

junetina

sol i papar
¢es$njak

Salica vruce vode
kore za savijace
preljev:

jogurt

CcesSnjak

priprema:

Junetinu, sol, papar, ¢e$njak umjesati sa Salicom vruce
vode. Posloziti na kore za savijac¢e. Narezati na veli¢inu
¢evapa te posloziti na nauljenu tepsiju. Pe¢i 30 min na 200
stupnjeva. Kad je pe¢eno, odmah zaliti mjeSavinom jogurta
i ¢eSnjaka te vratiti jos 15 min u ugasenu pecnicu.




Sirnica (slana)

sastojci:

pola kg sira

1 pakiranje kora

1/2 L mineralne s 1 dc ulja
sol u teku¢ini prema potrebi

priprema:

U duboku okruglu tepsiju stavljamo 2 lista kore, zatim
zalijemo malo teku¢inom od mineralne vode s uljem i malo
soli te stavljamo sir, nekoliko ,hrpica”. Tako ponavljamo
postupak dok ne potrosimo smjesu i kore. Kada zavrsimo
za kraj pospemo ostatak tekuéine po tijestu te stavljamo u
pecnicu.




Sendvic obitelji
Ruzic

sastojci:

2 Snite kruha @—

domaca ljuta kobasica

sir Gauda narezana na Snite, % v
moze i Zdenka trokut sir
majoneza v i @Q
1 jaje (L) /

sol i papar

priprema:

Sloziti kao na slici te staviti na tavicu par minuta da se kruh
zapece.

Razmutiti jaje u salici te ga lagano preliti preko sendvica,
ostaviti par minuta da se zapece. Okrenuti kruh kako bi se
jaje zapeklo a sir otopio, ostaviti par minuta.

Izvaditi na tanjur i uzivatil




Quiche

sastojci:

kiseli krastavci
Sunka

slanina
brasno

sol

putar

jaja

pavlaka

priprema:

1. Kisele krastavce i $unku isjeéi na kockice. Slaninu na
manje listice.

2. U brasno staviti sol, dodati hladan putar isje¢en na
kockice. Rukama umijesiti bragno u putar dok se ne
dobije mrvicasto tijesto. Dodati vodu i umijesiti glatko
tijesto.

3. Tijesto razviti u krug malo vedéi od pleha (@ 26 cm),
prebaciti na nepodmazan pleh. Tijesto malo izbus$iti
vilicom.

4, Slaninu proprziti. Na tijesto staviti slaninu, kisele
krastavce i Sunku.

5. Vilicom razmutiti jaja sa pavlakom i preliti preko.

6. Peci na 200-220°C dok ne porumeni lijepo odozgo. Cca
15 minuta.



Y m=E

Malo drugacija
sirnica

sastojci:

500 g posnog sira (krem sir)
100 g cornflakesa
(nezasladena varijanta)

1 jaje

2 bjelanjka

1 salica obi¢nog jogurta

priprema:

Sve sastojke pomijesati u vecoj zdjeli, izliti u kalup i peéi
40-tak minuta na 200°C.

Ohladiti 10-tak minuta, pa rezati i uzivati!




Burek

sastojci:

250 g junetine

2 glavice luka

1 paketa kora Spar
1 dcl vode

1 dcl ulja

priprema:

Nasjeckat luk, jednu glavicu luka prepedi na ulju toliko da
skoro zagori, drugu glavicu normalno dinstati. U drugoj
posudi dodati junetinu (zacini po zelji sol, papar)kad je
meso potamnilo dodati przeni luk promijesati sve zajedno i
maknuti sa vatre.

Skuhati 1 dl vode i dodati 1 dl ulja.

Sa mjeSavinom ulja i vode namazati zdjelu za pecenje.
Staviti Cetiri (istok, zapad, sjever, jug) kore, svaka se maze
sa mjesavinom ulja i vode .

Nakon toga se stave dvije kore, (svaka se maze), nakon
toga pola mesa se rasporedi. Stave se 3 kore. rasporedi se
ostatak mesa, 2 kore i zatvori se.

Pecenje 180 stupnjeva, 35-40 min ovisi o pecnici.

Kada je gotov obavezno ga vruéeg okrenuti i pustit da se
ohladi 5 min .

Nakon toga se nareze i dobar tek!



StI"lld].a. Od Sira (slana)

sastojci:

500 g gotovih kora za pite, savijace
(meni najdraze od Veronike)

400 g milerama

(moze i punomasno kiselo vrhnje,
creme fraiche, Veronika)

zeleno punomasno vrhnje

1 jaje

3 velike zlice ulja

dva prstohvata soli

500 g svjezeg kravljeg sira

50 g otopljenog maslaca

priprema:

U posudu dodati mileram ili punomasno kiselo vrhnje
20% mm ili creme fraiche, ulje, jaje i sol. Sve dobro
promijesati.

Uzeti dvije kore odnosno dva lista (ili po jedan list za
deblje kore) pa premazati s mjeSavinom s mileramom/
punomasnim vrhnjem po sredini do 3 cm od svakog ruba
kore.

Dodati oko 80 g sira ali onako da budu male “hrpice”
ili kupovi jer onda se na kraju taj siri vidi, ne otopi se
pa da ga upiju kore. Upravo tako preporucujem da i vi
napravite.

&\
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Zamotati (sve rubove presavinuti prema unutra, granica
za presavijanje vam je upravo ovih 3 cm koje niste
premaczali) pa poslagati na prethodno namascen ili
pouljen lim. S ovom koli¢inom bi trebali dobiti cca 5 ili 6
komada savijaca sa sirom.

Premazati sa otopljenim maslacem po vrhu i peéi pola
sata na 200 C.

Nakon proteka vremena i nakon $to je savijaca sa sirom
pecena, potrebno je ohladiti barem 15 minuta kako bi se
slegnula i kako bi prilikom konzumacije okus vise doSao
do izrazaja.

i




Domaci kruh

(iz kiselog tijesta)

sastojci kiselo tijesto:
cca 250 g vode
cca 250 g brasna (raZeno)

sastojci kruh:

450 g bijelo brasno
50 g razeno brasno
8 g soli

150 g startera

325 g vode

priprema kiselo tijesto:

1.dan Kratko pomijesati 50g vode i 50g brasna (najbolje
razeno) i ostaviti u labavo poklopljenoj posudi.

2.dan Pola smjese baciti i dodati ponovo 50g vode i 50g
brasna i kratko promijesati.

Ponavljati proces dok u posudi nije vidljivo stvaranje
mjehuric¢a (aktivnosti kvasca). Miris aktivnog kiselog
tijesta je kao kod nekih kraft piva - miris fermentacije.

Nrod Drezga

4

, C
@

priprema kruh:

2

Mijesati u mikseru 4min. Odmor 5min pa miksati 6min.
- alternativa je naravno ru¢no, dok se ne razvije gluten i
postane blago gumenasto.

Preklopiti 4x stretch&fold metodom svakih 30 min

pa ostaviti u hladnjaku preko noéi. Ujutro izvaditi iz
hladnjaka i ostaviti 2h na sobnoj temperaturi. Nakon toga
prvo oblikovanje pa odmaranje na pultu 30min. Nakon
toga finalno oblikovanje i stavljanje u pobrasnjenu
posudu sa sjemenkama. Ostaviti 4h da fermentira i

zatim pedi na 230 stupnjeva 30min poklopljeno i 30 min
otklopljeno bez poklopca.



Domaci slanci

sastojci:

50 g glatkog brasna

7-10 g suhog kvasca(pakiranje)
10 g soli

5 g Secera

3 dl mlakog mlijeka

80 ml ulja

100 ml jogurta

1 velika zlica octa (siréeta)

slani dio:

15 g soli

45 g brasna

cca 10 zlica vode

malo sode bikarbone/praska za pecivo

priprema:

Pomijesati odvojeno suhe i mokre dijelove, pa sve Pe¢i 10 minuta, a za to vrijeme napravite slani dio.
zamijesiti, ostaviti da se diZze 45min do 1,5h - cca dok se o R ) o
ne podupla veli¢inom. Nakon toga napraviti ,zmijice”, Slani dio: PomijesSati sve sastojke. (Trebate dobiti
nastojte da budu jednake - cca 115 g komad. polutekuce, kao smjesu za palacinke)

Sa zZlicom izliti (imitirajte pekare) smjesu i staviti u
pecnicu jos 2 minute. Na kraju bonus - premazati sa
uljem. Pustiti 10 min da se malo ohlade.

Ostaviti jo§ 20 minuta da stoje - za to vrijeme zagrijte
pecnicu na max.



Brownie kolac

sastojci:

160 g Nestle Dessert
Noire ¢okolade

160 g maslaca

225 g Secera u prahu

1 vanilin secer

3 jaja

105 g brasna

80 g Nestle Dessert Noir
c¢okolade narezane

80 g Nestle Dessert
Corse ¢okolade narezane

priprema:

Peénicu zagrijati na 165°C. Kalup 25x25 obloziti papirom
za pecenje. 160 g Nestle Noir i maslac otopiti na laganoj
vatri i mijesati dok se ne dobije glatka i sjajna smjesa.
Ostaviti 10 min da se ohladi.

Jaja, Secer u prahu i vanilin Secer izraditi mikserom da se
zapjeni.

Ru¢no umijesati ohladenu otopljenu ¢okoladnu smjesu.
Dodati brasno i prstohvat soli. Dodati ¢okoladu narezanu
na kockice.

Uliti u kalup i peéi na 165°C 30-35 minuta. Po zelji
ukrasiti sa Se¢erom u prahu.



Bijeli kuglof

sastojci:

250 g glatkog brasna

3 velike zlice gustina

1 prasak za pecivo

prstohvat soli

1,5 zli¢ica mljevenog cimeta-po ukusu
1/2 Zli¢ice mljevenih klinéi¢a -po ukusu
3 cijela jaja

3 Zlice Secera (kristal)

1 vreéica vanilin Secera

120 ml meda

120 ml slatkog vrhnja

120 ml ulja

125 g blansiranih-oguljenih i grubo sjeckanih

badema

bijela glazura:

100 g bijele ¢okolade (bijela s kokosom)
par zlica slatkog vrhnja

bademi, grubo sjeckani za ukrasavanje

priprema:

1. Priprema kuglofa - u vecoj posudi-zdjeli, pomijesajte
suhe sastojke, brasno, gustin, prasak za pecivo, prstohvat
soli i zacine.

2. U drugoj posudi-zdjeli, pomijesajte mokre sastojke
tako da prvo pjenasto izmiksajte cijela jaja sa Se¢erom i
vanilin §e¢erom, zatim dodajte, med, slatko vrhnje i ulje
te nastavite miksati sve dok ne dobijete pjenastu smjesu.

3. Lagano umijesajte suhe sastojke, pa dodajte
blansirane, grubo mljevene bademe. Pustite da biskvitna
smjesa odstoji najmanje pola sata, pokrivena na sobnoj
temperaturi.

4. Zagrijte peénicu na 170-180 stupnjeva. Kalup za kuglof
napunite smjesom i pecite pola sata ili ovisno o jacini
vaSe pecnice. Moze to biti dulje ili krac¢e vrijeme-pecenija.
Peceni kuglof neka se lagano ohladi u kalupu, pa ga
oprezno prebacite na tanjur za posluzivanje i prelijte
bijelom glazurom. Otopite sastojke i prelijte peceni i
ohladeni kuglof i ukrasite s blansiranim-oguljenim i
grubo sjeckanim bademima.

5. Kalup za kuglof premazite s maslacem i poprasite s
gustinom prije pecenja,veli¢ina 22/24 cm.




Ruzice

sastojci:

700 g brasna

1 kvasac

1 jogurt

1 kiselo vrhnje

4 jaja (posebno umutiti bjelanjke
i kasnije dodati u tijesto)

2 zlicice soli

1 Zlic¢ica Secera — {

priprema: /
©

Tijesto podijeliti na dva dijela, razvaljati i premazati
istopljenim maslacom. Zarolati i rezati na jednake dijelove

(3 prsta otprilike). Slagati u krug i preliti ostatkom maslaca.

Pec¢i na 200°C.




Orahnjaca/
makovnjaca

sastojci tijesto:

900 g glatkog brasna
100 g secera

1 svjezi kvasac ili 14g
suhog kvasca

ribana korica pola limuna
100 ml ulja

100 g kiselog vrhnja
2 Zumanjka

1 vanilin Secer

6 g soli

mak nadjev:
400 g maka
200 g Secera

2 bjelanjka izraditi u snijeg
2 zlice dZzema (ribizl, sljiva...)

2 zlice ruma

orah nadjev:
500 g oraha

sok pola limuna
50 g grozdica

2 Zlice ruma

200 g Secera

300 ml mlijeka
(zakuhati i preliti
po smijesi)

500 ml mlijeka zakuhati i preliti po smjesi

priprema:

Kratko izmijesati 200 g brasna sa $e¢erom, kvascem i
mlijekom, pa ostaviti 10-15 minuta. Nakon toga dodati
ulje, vrhnje, Zumanjke, vanilin Secer, 700 g brasna i soli.
Umijesiti tijesto i ostaviti da se dize 30 minuta. Premijesiti
pa ponovo staviti da se dize 1h.

Umijesati sastojke za nadjev i ohladiti 20 minuta, a za to
vrijeme podijeliti tijesto na 4 dijela i razvaljati na

35 x 30 cm dimenzije. Premazati nadjevom ostavljajudi
pri vrhu prazno da se moze spojiti. Sloziti u tepsiju i
ostaviti pokriveno 30 min da se digne. Staviti u hladnu
pecnicu i podesiti temperaturu na 175 stupnjeva te pedéi
30 min.

Nakon toga staviti odozgo papir za pecenje i peci jos 20
min. Otopiti 80 g maslaca i premazati njime Struce. Kome
nije dosta slatko moze posipati i s mljevenim Secerom.




Kiflice

sastojci:

30 dg glatkog brasna
1 zli¢ica soli

2 dcl hladne vode
nutella / dzem

margarin

priprema:

Brasno, sol i vodu dobro umijesiti cca 5 minuta onda
ostaviti na pola sata u hladnjaku. Razvudi tijesto i po sredini
sloziti izrezani margarin na $nite i tijesto preklopiti pa
izvaljati te onda opet u hladnjak na 20 minuta. Jos dva put
razvaljati i dobije se idealno lisnato tijesto. Poslije se izreze
na kockice i maze se ili nutelom ili pekmezom. Na kraju
zafrknuti i staviti pedi.




Zvijezda s orasima

sastojci tijesto:

350 g mekog brasna

(mogu i kombinacije, integralno, pirovo)
35 g Secera

1 vanilin Secer

prstohvat soli

1 vre¢ica suhog kvasca

200-220 ml toplog mlijeka

50 g otopljenog maslaca

sastojci nadjev:

kao za orahnjacu, orasi pofureni s
mlijekom, malo ruma i vanilin Secer

(mogu i druge kombinacije: ¢okolada,
pekmez...)

priprema:

Moze se rolati kao klasi¢na rolada, a meni je fora ova zvijezda.




Princess kosarice

sastojci: krema:
250 ml vode 4 Zutanjka
125 ml ulja 14 dg Secera
malo soli 6 dg brasna
3 zlic¢ice Secera 1/2 L mlijeka
150 g brasna 8 dg maslaca
4 jaja 1 vanilija
priprema:

Kosarice: Ugrijati pe¢nicu na 200°C. Zakuhati vodu, ulje sol
i Secer. Kada je zakuhalo maknuti s vatre i dodati brasno.
Promijesati i pustiti da se malo ohladi .Smjesu miksati
dodavajudi jedno po jedno jaje. Smjesu oblikovati i peci
30-40min.

Krema: Zutanjak+Secer izmijesati pjenasto, dodati bragno
i vaniliju i promijesati s kipué¢im mlijekom. Kremu kuhati

u vodenoj kupelji dok ne zgusne. Kad se ohladi, umijesati
omeksali maslac. Ohladiti kremu i puniti princeze. Miksati
1/2 $laga i staviti na vrh kreme.




Cokoladna torta s

ticino masom

sastojci krema:

4 pudinga od
c¢okolade

6 Zlica Secéera

malo mlijeka od 1 L

150 g tamne
c¢okolade

250 g margarina

biskvit:

12 bjelanjaka
prstohvat soli

12 Zumanjaka

12 Zlica sSecera

9 Zlica brasna
estrakt vanilije
prasak za pecivo

7 zlica kakao praha

krema 2:

400 ml vrhnja za
Slag

ticino masa:

15 g zelatine
(staviti u posudu i
naliti malo hladne
vode da se zelatine
otopi)

8 zlica fruktoze

15 ml glucerina
900 g sec¢era u
prahu, istresti u sto
vecu posudu

priprema:

Krema 1: izraditi puding, Secer i malo mlijeka i dodati

u ostatak od litre mlijeka i kuhati uz mijeSanje dok ne
zgusne. Maknuti s plamena i dodati tamne ¢okoladu i
otopiti. Kremu ohladiti i u ohladenu kremu dodati na sobnoj
temperaturi otopljeni margarin.

Biskvit: bjelanjke s prstohvatom soli izraditi u snijeg. Ostale
sastojke izraditi i dodati izradeni snijeg koji ru¢no izradite
(NE mikser). Staviti pedi. Ispe¢eno dobro ohladiti i izrezati
na ,3 biskvita”.

Krema 2: Dobro izraditi u ¢vrsti snijeg.

Otopiti lagano na vatri 9 velikih Zlica kisele marmelade
(ja znam staviti viSnju, no i marelica je ok).

1. Donji biskvit namazati s 3 Zlice marmelade + staviti
kremu 1 + staviti kremu 2.

2. Poklopiti s drugim biskvitom i ponoviti postupak.

3. Poklopiti s gornjim biskvitom i premazati s ostatkom
kreme 1.

Opcija 1: Preko torte napraviti ¢okoladni ganache.

Opcija 2: Ukrasiti sa ticino masom (kao primjer na
fotkama).

Ticino masa: Fruktozu otopiti na laganoj vatri. Kada je
gotova, maknuti s vatre, dodati glicerin i zelatinu. Otopiti i
takvo dodati malo po malo u posudu sa Seéerom u prahu.
Zamijesiti kao tijesto. Smjesa ¢e biti poput tijesta. S njom
svasta mozete raditi od bojanja jestivim bojama do izrade
figura.




Torta ledeni vjetar

sastojci kore:

9 bjelanjaka

30 dg Secera

1 jusna Zlica jabuc¢nog octa

sastojci krema:

9 Zutanjaka

4 zZlice Secera

2,5 dl mlijeka

4 Zlice ostrog brasna
250 g margarina

sastojci krema 2:
500 ml slatkog vrhnja

priprema:

Kore: Bjelanjke miksati dok nisu ¢vrsti, dodati Secera i
jusnu Zzlicu jabucnog octa te miksati jos sve skupa dok se ne
osjete kristali Secera.

Tepsiju namazati s maslacem, pobrasniti, staviti na to
aluminijsku foliju ili papir za pec¢enje i opet namazati i
pobrasniti. Susiti u pe¢nici na 140°C sat vremena.

Krema: Kuhate Zumanjke koji se miksaju sa Sec¢erom i
vanilin Se¢erom. Doda se mlijeko i ostro brasno. Miksa se
dok ne bude gusto. U ohladenu kremu umiksate margarin.
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Krema 2: Smiksate 500 ml slatkog vrhnja i spremni ste za
slaganje.

Po ovom receptu koru reZete na 3 jednaka dijela. Pa na koru
mazete zutu kremu, slaZete banane, pa slatko vrhnje, kora,
zuta krema, jagode, slatko vrhnje, kora, kivi, slatko vrhnje.

Mozete i ananas staviti, breskve, marelice, Sumsko voce...
ovisi Sto volite...



