





Uzivajte u domacoj kubinji!

Dragi Citatelji,

predstavljamo vam Hrvatsku obiteljsku kuharicu, seriju od Cetiri knjiZice
u kojoj donosimo pregrst tradicionalnih hrvatskih recepata za predjela,
glavna jela, priloge i salate te deserti. Te ¢e vas kuharice podsjetiti na
zaboravljeno bogatstvo hrvatske tradicionalne kuhinje i domace prehrane.
Jela na kojima su odrasli nase bake i djedovi, ¢ak i nasi roditelji, po

danasnjim su pravilima zdrave prehrane zapravo revolucionarna.

Prisjetimo se samo velikog broja povrtnih jela, variva iz kontinentalne
Hrvatske ili leSo pripreme iz priobalja, jela od grahorica, slanih i slatkih jela
od Zitarica, cijelog niza jela od svih vrsta mesa, bogatstva bijele i plave ribe
Jadrana, raskos$ne ponude mlije¢nih proizvoda... i dobit ¢emo zdravu, urav-

noteZenu, pravilnu prehranu kakvu preporucuju suvremeni nutricionisti.

U Cetvrtoj knjizi Hrvatska obiteljska kuharica - Deserti predstavljamo
vam, u tradicionalnoj kuhinji, prepoznatljive deserte, ali i one nasih susjeda
koji su se ve¢ udomacili kod nas. Kola¢ima i slasticama iz naseg podneblja
razveselit ete svoje goste. Svaka od navedenih slastica u gastronomskom
je smislu paZljivo izabrana. Mogu se pripremati u svakoj prigodi, bio to

obiteljski rucak ili onaj slavljenicki.

Recepti u ovoj knjizi napisani su na sazet i jednostavan nacin s postupnim
opisom izrade pojedinih jela i ilustriranim slikama u boji koje pridonose
vizualnom dozivljaju hrane i stvaranju teka prije nego sto je jelo iskusano.
Ova knjiga donosi recepte koji e svakoj obitelji i svima koji kuhaju svakod-
nevno olaksati izbor dnevnoga objeda, omoguciti pravodobnu nabavku
namirnica i ustedjeti vrijeme i novac. Recepti sadrzavaju namirnice koje se
mogu nabaviti u nasim vrtovima, trznicama i trgovinama, a jela su dostup-

na svima i zadovoljit ¢e svaciji ukus.

U slast!
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oko 70 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ I JeJele)

Sastojci: Narancinu koricu nareZemo na rezance i na-
« 1kg ocijedene macemo 5 - 6 dana u vodi. Vodu vise puta
narancine korice promijenimo. Nakon 6 dana, korice ocijedi-
+ 60— 80 dag Secera mo, narezemo i kuhamo u vodi (oko 0,75 |).

+ 0,75 vode Kad su prokuhane, dodamo secer i kuhamo

tako dugo dok se ne zgusne. Korice izvadi-
mo i jo$ vruce uvaljamo u kristal $ecer. Osta-
vimo ih da se osuse slozene jedne do drugih
na ravnoj povrsini. Posluzimo nakon nekoli-
ko dana.

LIMONCINI... odlimunove korice na isti na¢in kao arancine moze-
te napraviti limoncine. Jako je vazno da koristite neprskano voce.




oko 50 min.
stupanj
zahtjevnosti
0000

Sastojci: Dunje operemo, narezemo na kriske i kuha-

« 2 kg dunja mo u vodi u koju smo dodali limunov sok.

o 2 kg Secera Voda mora prekriti dunje. Kuhamo ih dok ne

+ 2limuna omeksaju pa ih ispasiramo. U posebnu posu-

+ lovorovi listici du stavimo pasirane dunje, istu koli¢inu secera
i limunov sok. Kuhamo, uz neprestano mijesa-
nje, obi¢no 30 - 40 minuta. Kotonjata je goto-
va kad se odljepljuje od kuhace. Kuhanu smje-
su ulijemo u kalupe, prethodno premazane
uljemili hladnom vodom i pustimo da se hladi
oko 24 sata. Kotonjatu oprezno vadimo iz ka-
lupa i stavimo na masni papir da se susi neko-
liko dana. Do posluZzivanja spremimo u zatvo-
rene kutije s nekoliko lovorovih listica.




—

oko 50 min.
stupanj

Stg U§EéERENI BADEMI zahtjevnosti

Sastojci:
« 50 dag badema
« 50 dag Secera
« malo vode

00000

Bademe prelijemo vru¢om vodom i ocistimo
od kozice. U zdjelu stavimo bademe, Secer

i vodu. Sve zajedno mijesamo na laganoj
vatri dok se Secer ne rastopi. Kada dobije
boju karamela, maknemo s vatre ali i dalje
mijeSsamo. Bademi ¢e se odvojiti svaki za
sebe. Ostavimo da se posuse i posluzimo.




oko 20 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ Jelejele]

Sastojci: Susene ljive, smokve i bademe sitno

« 10 dag sugenih 3ljiva nasjeckamo, dodamo $ecer, vanilin Secer,
(bez kostica) rum, ribanu narancinu koricu i marmeladu

8 dag badema od sljiva. Sve dobro izmije$amo, oblikujemo

10 dag smokava kuglice, uvaljamo u kristal Secer i posluzimo.
2 Zlice $ecera

1 vanilin Secer

1 -2 Zlice ruma

narancina korica

2 —3 zlice marmelade

od 3ljiva

KUGLICE... ¢enam biti naroci-
to ukusne ako u mjesavinu suhog voca
dodamo malo domace rakije.




KUGLICE OD BADEMA S

U KOKOSU

Sastojci:
« 30 dag keksa
« 20 dag maslaca
. 20 dag 3ecera u prahu
« 24 dag mljevenih badema
o 2 -3 zlice ruma
« 1vanili Secer
« 1-1,5dl mlijeka
« 10 dag kokosova brasna

zahtjevnosti
[ leJejele)

Kekse sameljemo i stavimo u dublju zdjelu.
Dodamo omeksani maslac, Secer u prahu,
mljevene bademe, rum, vanili Secer i mlijeko.
Sastojke dobro promijesamo, tako da
dobijemo jednoli¢nu smjesu. Od dobivene
smjese vlaznim rukama oblikujemo kuglice i
na kraju uvaljamo u kokosovo brasno.

KUGLICE OD SMOKAVA

Sastojci:
» 40 dag smokava
- 15dag Secera, 5 dag oraha
- ribana limunova korica
« sok 1 narance, kristal $ecer

oko 35 min., stupanj zabtjevnosti ® 0000

Navedene sastojke sameljemo i pomijesamo.
Oblikujemo kuglice i uvaljamo ih u kristal
Secer. Posluzimo ih u papirnatim kosaricama.



oko 35 min.

KUGLICE S RUMOM b

[ lejeJele]

Sastojci: Vodu pomijeSamo s rumom, dodamo groz-
« 2 3lice vode dice i pustimo da se namacu najmanje tri sa-
. somlruma ta. Cokoladu ugrubo usitnimo i rastopimo

- 10 dag grozdica je uvodenoj kupelji na laganoj vatri. Maslac
+ 10 dag mlije¢ne ili

stavimo u posudu, dodamo rastopljenu ¢o-
gorke ¢okolade

7,5 dag omeksanog
maslaca

koladu, vanilin secer i prosijani secer u pra-
hu. MijeSamo ru¢nom mijesalicom (metlica-
1 vanilin gecer ma) dok se ne pretvori u jednoli¢nu smjesu
5 dag Secera u prahu pa ju pustimo oko 30 minuta da se malo sti-
10 dag grubo naribane sne. Kratko promijesamo i oprezno doda-
¢okolade, kokosovo mo grozdice. Ribanu ¢okoladu stavimo na
brasno, sjeckani plitki tanjur. Uz pomo¢ dviju Zli¢ica odvaja-
bademi i pistacije mo kuglice pa ih uvaljamo u listi¢e ¢okolade
kokos, bademe ili pistacije. Kuglice satavimo

u papirnate kosarice i drzimo na hladnom.




oko 25 min.
str.

» | SMOKVE U VINU stupanj

zahtjevnosti
®0000

Sastojci: Smokve operemo i poslozimo u dublju po-

« 8 vecih zelenih smokava sudu. Pospemo cimetom te prelijemo teku-

+ 2,5dl bijelog vina ¢im medom i vinom, a po potrebi dolijemo

* 1vredica cimeta vode. Kad provrije, smanjimo temperaturu i
(oko 10 g) kuhamo oko 15 minuta. Smokve izvadimo ru-

» 10dagmeda pi¢astom zlicom, a sok jos kuhamo dok se ne

zgusne. Dobiveni sirup prelijemo preko smo-
kava, ohladimo na sobnoj temperaturi, a pri-
je posluzivanja ohladimo u hladnjaku.




StT. SALAMA OD SUHIH ;’lii’pigjmin.
SMOKAVA (SMOKVENJAK) | &

Sastojci: Osusene smokve dobro sameljemo. Bade-
« 1 kg osusenih smokava me krupnije narezemo, poprzimo i dodamo
. 25dag badema smokvama. Ulijemo toliko rakije da se moze
+ 1 grancica koromaca umijesiti smjesa. Smjesu oblikujemo u sala-
rakije po potrebi mu i posusimo u pecnici (ili ostavimo neko-
liko dana na suhom, hladnom mjestu). Kada
se ohladi na vrh stavimo grancicu koromaca,

zamotamo u pergamentni papir i spremimo.

Kolac¢ posluzimo uz rakiju.



PANDOLETI

Sastojci:

- 35dag brasnaibrano
za posipanje lima
7 praska za pecivo
3 jaja, 10 dag Secera
10 dag badema
5 dag maslaca i maslac
za premazivanje lima
naribana limunova
korica

oko 40 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ lejeJele]

Cijele bademe poprzimo na tavi bez masno-
ce. IzmijeSamo maslac i Se¢er. Dodamo jedno
po jedno jaje, brasno, limunovu koricu, pra-
$ak za pecivo i bademe. Oblikujemo nekoliko
tankih valjaka i poslazemo ih podalje jednu
od druge na namascen i pobrasnjen lim. Pe-
¢emo pola sata na umjerenoj temperaturi.
Kad su peceni, odmah ih ukoso narezemo o0s-
trim nozem na ploske i ostavimo da se ohla-
deiosuse.

PANDOLETI... suizvorno toskanski kolacici, ali su se udomadili i
u nasim krajevima. Keksi su tvrdi pa ih nasi susjedi tradicionalno umacu u
slatko vino, ali ukusni su i s kavom ili cajem.




oko 60 min.

str. stupanj
15 MEDENJACI zahtjevnosti
[ leJejele)

Sastojci: Med malo zagrijemo pa u njemu otopimo
1 ¢alica Secera Secer. Pomijesamo s brasnom u koje smo
6 3alica brasna stavili sodu bikarbonu (ili prasak za pecivo).
1 8alica meda Istu¢emo jaja i zacine. Pustimo da tijesto ma-
3 jaja lo odstoji, a zatim ga razvaljamo i narezemo
1 Zliica sode bikarbone razne oblike. Ako Zelimo na vrh svakog me-
denjaka mozemo staviti polovicu oraha ili

oguljeni badem. Pe¢emo u limu na umjere-

cimet
mljeveni klin¢i¢i
oguljeni bademi ili

polovice oraha noj temperaturi.

Y

CUVAN]JE MEDEN]JAKA... Ispocetka ih €uvamo u pritvore-
noj posudi dok ne omeksaju, a nakon toga posudu ¢vrsto zatvorimo. Da bi
ostali mekani moZemo uz njih u posudu staviti komadi¢ jabuke ili kruha.




Sastojci:

25 dag maslaca

5o dag glatkog brasna
4 Zumanca

25 dag Secera u prahu
naribana limunova
korica

1 Zumance za
ukrasavanje

oko 50 min.
stupanj
zahtjevnosti
00000

Pomijesamo brasno sa Se¢erom u prahu,
prosijemo na radnu povrsinu i u sredini
nacinimo udubinu u koju stavimo Zumance,
limunovu koricu i maslac narezan na listice.
Zamijesimo tijesto. Neka odstoji pola sata u
hladnjaku. Smjesu razvaljamo na oko %2 cm
debljine. Izrezemo keksice u raznim oblicima,
poslazemo na jedan ili dva lima, premazemo
zumancem. Pe¢emo 6 — 7 minuta u pecnici
prethodno zagrijanoj na 200 °C.



Str.
17

oko 120 min.
stupanj

MEDVJEDE éAPE zahtjevnosti

[ 1 leJele]

Sastojci: Maslac, orahe, Secer i jaja pjenasto izmije-
25 dag maslaca samo. Dodamo ostale sastojke i umijesimo
25 dag Secera srednje Cvrsto tijesto. Otkidamo komadice i
10 dag vanilin Secera stavljamo ih u namascene i pobrasnjene ka-
2 jaja, 10 dag lupe. Ispunimo samo tre¢inu kalupa jer tije-
mljevenih oraha sto pecenjem nabubri. Ostavimo u hladnjaku

da se stvrdne. Ispe¢emo. Pecene uvaljamo u

Secer u prahu. Prije posluzivanja ostavimo da

50 dag brasna

2 praska za pecivo
2 Zlice mlijeka

1 ¥lica ruma odstoje nekoliko dana jer su tako najukusnije.
malo cimeta

naribana limunova korica

4
MEDV]JEDE SAPE... seuglavnom peku u vise navrata zbog malog
broja kalupa. Za drugi dio Sapa kalupice ne treba prati, namastiti i pobrasniti.



StT.
18

RAFIOLI

Sastojci:

70 dag ostroga
pseni¢nog bragna
malo praska za pecivo
20 dag maslaca

3 jaja, 2 Zumanca

6 dag Secera

sol, mlijeko

Nadjev

TIJEST

ljati najbolje je da radimo u zagrijanoj kuhiniji. Inace rafioli su "kralj" medu

4 jaja, 20 dag Secera
40 dag badema
limunova korica

3 Zlice maraskina

1 zlica rakije
muskatni ora3¢ic¢
cimet

lozovaca

kristalni secer

oko 100 min.
stupanj

zahtjevnosti
[ I lejeje]

Maslac narezemo na listi¢e. Prasak za pecivo,
maslac, jaja, Zumance, Secer i sol umijeSamo u
brasno i umijesimo ¢vrsto tijesto. Ako je tijesto
pretvrdo, dodamo malo mlijeka. Ostavimo da
pokriveno odstoji otprilike jedan sat. Tijesto
premijesimo i razvaljamo vrlo tanko. Za nadjev,
jaja pjenasto izmiksamo sa $e¢erom, dodamo
mljevene bademe, limunovu koricu, maraski-
no, rakiju, malo muskatnog orascica i cimet.
Na tijesto stavljamo nadjev zlicicom u jednom
redu u razmacima (ovisno o obliku kojim cete
oblikovati polumjesece). Tijesto preklopimo
tako da nadjev bude pokriven. Casom priti-
snemo tijesto tako da polovica ¢ase obuhva-
ti tijesto s nadjevom pa ukrasnim kotaci¢em
oblikujemo jedan po jedan rafiol. Rafiole slozi-
mo na namascen lim i pecemo oko 20 minuta
na 180 °C. Cim su peceni, premazemo ih odoz-
gor s malo rakije i uvaljamo u kristalni Secer.

.+« dabinam tijesto uspjelo i da bi se moglo jako tako razva-

slasticama u cijeloj Dalmaciji. Niti jedna proslava ne moze proci bez ovog

tradicionalnog kolaca. Najbolji su kad odleze nekoliko dana.







oko 80 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ I JeJele)

Sastojci: Bademe sitno nasjeckamo. Od brasna,
« 25 dag badema maslaca, Secera, zumanaca i vanilin Secera
. 25dagbrasna umijesimo prhko tijesto. Ostavimo da odstoji
+ 14 dag maslaca oko 1 sat, a zatim promijesamo i oblikujemo
10 dag Secera Stapice izrezane na 10 cm duzine. Stapice

3 zumanca premazemo bjelancem i uvaljamo u bademe.

1 vanilin Secer . v . .
Pec¢emo u namas¢enom limu oko 20 minuta

1 bjelance ) ) o
na 220 °C. Krajeve mozemo umoditi u

10 dag badema
glazura od &okolade ¢okoladnu glazuru. Ohladimo i posluzimo.

BADEMOVI LISTIéI... ako nam se Zuri najbolje je da kupimo

blansirane bademove listice jer ¢emo tako ustedjeti na viemenu.




Str.

Sastojci:
« 40 dag ostrog brasna
- 25dag maslaca
- 15dag Secera u prahu
+ 10 dag badema
* 2 Zumanca
« 1vanilin ecer

oko 70 min.

" | POTKOVICE OD BADEMA s

[ 1 leJele]

Bademe sameljemo. Brasno istresemo na
dasku i u sredini napravimo udubinu. U nju
uspemo mljevene bademe i Secer, dodamo
maslac, vanilin Secer, Zumanca i po potrebi
malo mlake vode. Zamijesimo tijesto. Ne smi-
jemo ga gnjeciti. Gotovo tijesto ostavimo da
odstoji 20 — 30 minuta na hladnome mjestu.
Od tijesta otkidamo djelice koje oblikujemo
u valjc¢i¢e dugacke 7 - 10 cm, u sredini malo
deblje nego pri krajevima. Valjci¢e savijemo
u oblik potkovice i poslozimo u lim. Pe¢emo
u zagrijanoj pecnici na 150 - 160 °C dok ne
dobiju zlatnozutu boju. Na kraju pecene pot-
kovice uvaljamo u $ecer u prahu.



. oko 40 min.
stupanj
KROSTULE zahtjevnosti

00000

Sastojci: Brasno prosijemo i dodamo Zumanca, Secer,
« 20 dag brasna sol, vrhnje i rum. Umijesimo c¢vrsto tijesto. Ti-
. 3Zumanca jesto ostavimo pokriveno oko pola sata, a za-
. sol tim ga tanko razvaljamo. Rezemo duguljaste
+ 1 Zlica Secera trake (3iroke oko 6 - 8 cm), a zatim jo$ na 1,5

XAl X N cm da ih mozemo medusobno preklapati. Pr-
« 1zlica vrhnja < . = .
L. zimo u puno ulja. Przene krostule pospemo
« 3eler u prahu o .
T Secerom u prahu i vanilin Secerom.

- 1vanilin Secer

« ulje za przenje




Str.
23

KRAFNE

Sastojci:

.

.

.

.

1 kg bragna

3 dl mlijeka

3 jaja

12 dag $ecera
1dl ulja
naribana korica
1 limuna

3 zlice ruma

sol

1| ulja za prZenje
15 dag pekmeza
od marelica
Secer u prahu
za posipanje

oko 90 min.
stupanj
zahtjevnosti
0000

Kvasac stavimo u mlako mlijeko s malo Sece-
ra pa pustimo da se dize. U meduvremenu u
jednoj posudi umutimo jaja, ulje, rum, mlijeko,
Secer i limunovu koricu. U zdjelu stavimo bras-
no, uzdigli kvas i mjesavinu s jajima pa dobro
izmijesimo. Ako je tijesto Zilavo, dodamo malo
mlijeka. Ostavimo da se dize 30 do 45 minuta.
Razvaljamo na debljinu od 1,5 cm pa kalupom
ili caSom vadimo krafne. Rasporedimo ih na
pobrasnjen lim i ostavimo da se dizu pola sa-
ta. Przimo ih u vru¢em dubokom ulju sa svake
strane po 2 — 3 minute. Okrenemo ih samo je-
danput. Pekmez od marelica ustrcamo u toplu
krafnu. Pospemo Se¢erom u prahu.



FRITULE S LJESNJACIMA

I COKOLADOM

Sastojci:

40 dag bradna

40 dag lje$njaka

25 dag jabuka

15 dag grozdica

8 dag Secera

5 dag maslaca

2 jaja

6 dag ¢okolade

1,5 dl vina

1dl mlijeka

3 dag Secera u prahu
8 dl ulja za przenje
o,5 dl rakije

2 dag vanilin Secera
narancina korica
limunova korica

sol

Sastojci:

50 dag brasna

1 kocka kvasca
malo soli

6 Zlica $ecera

1 vanilin Secer
naribana limunova
korica

1 dl rakije lozovace

oko 90 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ 1 Jelele]

Ljesnjake sameljemo i kuhamo u mlijeku oko
15 minuta. Dodamo brasno i jos malo pro-
kuhamo na laganoj vatri uz stalno mijesanje.
Jabuke ogulimo i naribamo. Smjesu s ljesnja-
cima ohladimo i dodamo jabuke, rastopljenu
¢okoladu, grozdice, Secer, vanilin secer, sol,
naribanu narancinu i limunovu koricu, vino,
rakiju, rastopljen maslaci jaja. Sve dobro iz-
mijesamo. Tijesto stavimo na dasku i rukom
oblikujemo manje kuglice. Przimo ih na vru-
¢em ulju dok sa svih strana ne postanu svije-
tlosmede. Przene fritule posloZimo na tanjur,
pospemo Secerom u prahu i posluzimo.

FRITULE

oko 90 min., stupanj zahtjevnosti ®@0O0O

Razmrvimo kvasac s malo soli, dodamo mu
nekoliko Zlica brasna, malo Secera i mlake vo-
de te ostavimo da se dize. U posudi za mije-
$anje brasno posolimo, dodamo pripremlje-
ni kvasac, ostatak Secera, vanilin $ecer, rakiju i
naribanu limunovu koricu. Dolijevamo mlaku
vodu po potrebi i sve dobro izmijeSamo dok
se ne poc¢nu stvarati mjehurici. Ostavimo ga
da se dize 1 sat, nakon toga Zlicom vadimo ko-
madice tijesta, przimo ga u dubokom ulju koje
mora biti vruce. Przene fritule ocijedimo od
viska masnoce na papirnatom rucniku i poslu-
zimo. MoZemo ih posuti i Se¢erom u prahu.






Sastojci:

30 dag bra3na
25 dag grozdica
25 dag Secera
25 dag maslaca
1 vredica praska
za pecivo

2 dl mlijeka

3 jaja

1 limun

rum po potrebi
4 ?lice cimeta u prahu
1 zlica klin¢ica

olko 80 min.

KOLAC S GROZDICAMA o

00000

Grozdice namocimo u rumu. Jaja razmutimo.
Maslac dobro umutimo, dodamo secer, jaje,
limunov sok, ribanu limunovu koricu, cimet

i klin¢ice. U brasno umijesamo prasak za pe-
civo. U smjesu s maslacem postupno i naiz-
mjence umijeSsamo brasno i mlijeko. Dodamo
ocijedene grozdice. Duguljast kalup prema-
zemo maslacem, pospemo brasnom i u nje-
ga stavimo dobivenu smjesu. Pecemo oko 50
minuta, najprije na 200 °C, a zatim smanjimo
na 170 °C. Kada je kola¢ pecen, izvadimo ga
iz kalupa, narezemo na kriske i pospemo Se-
¢erom u prahu. Posluzimo uz ¢aj.



oko 50 min.

KOLAC S MALINAMA b

[ 1 leJele]

Sastojci: Kupine operemo i dobro ocijedimo. Od
Tijesto bjelanaca i Secera istu¢emo Cvrst snijeg.

« 25dagbrasna Od brasna, maslaca, Zumanca, Secera i octa

+ 15dag maslaca umijesimo prhko tijesto. Razvaljamo ga na
* 1Zumance veli¢inu kalupa i pe¢emo oko 25 minuta

» 8dagecera na 180 - 200 °C, ali ne do kraja. Zatim na

toplo tijesto stavimo kupine i prekrijemo
ih snijegom od bjelanaca i Secera. Vratimo

« 17licaocta

.

Nadjev
. 50— 60 dag malina u pecnicu da se snijeg malo zazuti. Kola¢
« 17 dag %ecera narezemo mokrim nozem i posluzimo.

- 5 bjelanaca




oko 90 min.
stupanj

KOCKE OD BADEMA P

Sastojci:

« 8 bjelanaca

« 5o dag brasna

» 28 dag vanilin Secera
« 20dag badema

Nadjev
« 8 Zumanaca
+ 15 dag vanilin Secera
« 30 dag maslaca
+ nekoliko badema i
oguljenih ljesnjaka

00000

Bademe ogulimo i sameljemo. Od bjelanaca
istu¢emo Cvrst snijeg i postupno dodajemo
brasno, vanilin Secer i bademe. Kalup nama-
stimo, pobrasnimo i u njemu pecemo tije-
sto, koje mora ostati svijetlo. Kada se ohladi,
razrezemo popola. U dubljoj posudi na pari
tu¢emo Zumanca i vanili Secer dok smjesa
ne postane gusta. Maknemo s vatre. Maslac
pjenasto umutimo i dodamo mlakim zuman-
cima. Promijesamo da dobijemo jednoli¢nu
smjesu. Narezemo na kocke, a svaku kocku
ukrasimo bademima i oguljenim ljesnjacima.




oko 60 min.
KOLAC OD VISANJA st

[ 1 leJele]

Sastojci: Visnjama izvadimo kostice. Maslac, Secer
« 1kgvi3anja i Zumanca izmijeSamo mijesalicom pa
- 30dag bragna postupno dodamo brasno. Od bjelanaca
+ 15dag Secera istu¢emo ¢vrst snijeg. Lagano ga kuhac¢om

» 15 dag maslaca umijeSamo u pripremljenu smjesu. Lim

* 3jaja premazemo maslacem i pobrasnimo.
Stavimo tijesto po kojem rasporedimo visnje.
Pecemo na 200 °C 30 — 40 minuta.

VISNJE IZ KOMPOTA...

za ovaj kola¢ mozemo koristiti i viSnje

iz kompota koje su uglavnom bez ko-

Stica, ali ih moramo dobro ocijediti.




& | SAVIJACA OD SMOKAVA e
- I JABUKA iafgi;)gasti

Sastojci: Smokve i jabuke narezemo na listi¢e. Orahe
« 8 komada tankog krupno nasjeckamo, a limunovu koricu na-
tijesta za savijace ribamo. Dva lista tijesta polozimo na ubrus i
+ 50 dag svjezih smokava poprskamo rastopljenim maslacem. Nadije-

+ 50 dag jabuka vamo mjesavinom smokava, jabuka, oraha,

15 dag maslaca

limunove korice, cimeta, Secera, ruma i krus-
- 10 dagoraha . . . . . .
. ) nih mrvica. Nadjevene listove tijesta savije-
« 8 dag krusnih mrvica ) . ) L
. mo pomocu ubrusa i stavimo u namasceni

- 12 dag Secera

« limunova korica lim. Savijace premazemo maslacem i pe¢emo
. rum na 200 °C oko 40 minuta. Vrucu savijacu pos-
. cimet pemo Secerom i posluzimo.

« masnoca za
premazivanje
. Zeceru prahu



oko 60 min.

" | SAVIJACA OD VISANJA -

[ 1 leJele]

Sastojci: Visnjama ocistimo kostice. U vodu dodamo
Tijesto za savijacu ocat i sol. Brasno prosijemo, dodamo ulje i
. 30dagbra3na slanu vodu, koju treba izmijesati nozem. Umi-
+ 1Zlica ulja jesimo hljepci¢ te ga pokrijemo toplom kr-
+ 15dlvode pom. Tijesto razvaljamo i premazemo uljem.
» ocat, sol Stavimo na stolnjak i razvla¢imo. Odrezemo
- 5dagulja

; dag tecera okrajke i pustimo da se tijesto osusi. Poskro-
o r
° pimo uljem i rasporedimo tresnje. Pospemo

Nadjev $ecerom i krusnim mrvicama. Preklopimo
. 1kgvi$anja okrajke tijesta na tri strane i savijemo. Stavi-
« 5dag krusnih mrvica mo u namasceni lim. Savijac¢u premazemo
- 6dagSecera uljem i pe¢emo. Kad je pe¢ena, narezemo je

na komade i pospemo secerom.



Sastojci:

Tijesto

40 dag bra3na

/2 praska za pecivo
1jaje

10 dag Secera

15 dag maslaca

Nadjev

1,5 kg jabuka

3 Zlice Secera

1 Zli¢ica cimeta

1 vrecica vanilin $ecera
3aka grozdica

aka nasjeckanih oraha

oko 90 min.
stupanj

zahtjevnosti
00000

Umijesimo glatko tijesto, podijelimo ga na dva
dijela pa ostavimo u hladnjaku barem pola
sata. Operemo i naribamo jabuke. Dodamo
Secer, vanilin Secer, cimet i grozdice. Izmijesa-
mo sve sastojke. Razvaljamo prvi dio tijesta,
poloZimo ga u u namazan i pobrasnjen lim,
razvaljamo drugi dio tijesta. Stavimo naribane
jabuke na tijesto (ocijedimo ih od viska tekuci-
ne), po jabukama pospemo nasjeckane orahe
pa prekrijemo drugim dijelom tijesta. Na ne-
koliko mjesta probodemo tijesto vilicom kako
se ne bi napuhalo. Narezemo na kvadrate. Sta-
vimo peci u zagrijanu pecnicu na 180 °C oko
45 minuta. Gotovu pitu pospemo Se¢erom u
prahu.



N

Sastojci:

Tijesto

4 jaja (bjelancai
Zumanca odvojiti)
3 Zlice $ecera

2 jaja

6 Zlica brasna

1 prasak za pecivo
20 dag 3ecera

Nadjev

4 jabuke, 20 smokvi
prstohvat cimeta

1 vanilin $ecer
naribana korica

1/2 limuna

ecer u prahu

PLETENA PITA OD
JABUKA I SMOKVE

oko 60 min.
stupanj
zahtjevnosti
00000

Od bjelanaca istu¢emo snijeg. U dubljoj po-
sudi izmijeSamo zumanca sa sec¢erom i 2 cije-
la jaja. U brasno umijeSamo prasak za pecivo
i dodamo jajima sa $e¢erom. Secer (20 dag)
kuhamo s malo vode na laganoj vatri da se
zgusne. Skinemo s vatre, malo ohladimo i po-
mijesamo sa snijegom. Dodamo izmijeSanu
smjesu zumanaca. Jabuke naribamo, smokve
sitno nasjeckamo, a limunovu koricu nariba-
mo. U namascen lim rasporedimo 2/3 tijesta.
Gore poslozimo jabuke i smokve, vanilin 3e-
cer limunovu koricu i cimet. Od ostatka tije-
sta »ispletemoc resetku. Pecemo oko pola
sata na 180 °C. Prije posluzivanja pospemo
Secerom u prahu.



oko 120 min.
stupanj
zahtjevnosti
00000

Sastojci:
Tijesto « limunova korica

« 1vrecica suhog kvasca + 1 vanili Secer

ili 3 dag svjezeg kvasca + 2-3dImlijeka

« 40 dagbrasna
Nadjev

« 8 dag maslaca
« 30 dag marmelade

« 6 dag Secera
. 2 %umanca « Secer za posipanje

. sol « listi¢i badema za ukras
Kvasac razmutimo s malo Secera, brasna i
mlake vode. Pokrijemo ga ¢istom krpom i
stavimo na toplo mjesto da se digne. Brasno
stavimo u zdjelu, dodamo rastopljen maslac,
secer, zumanca, sol i ribanu limunovu koricu.




Malo promijesamo pa dodamo dignu-
ti kvasac. S toplim mlijekom umijesi-
mo mekano tijesto i pokriveno ostavi-
mo da se dize. Dignuto tijesto lagano
premijesimo, razdijelimo na dva dijela,
a svaki razvaljamo na pobrasnjenom
ubrusu (oko 55 x 20 cm). Premazemo
marmeladom i savijemo. Savijace pre-
pletemo preslazuci jednu preko druge
i stavimo u obliku vijenca u namascen
kalup. Ostavimo da se dize oko pola
sata, premazemo bjelancem, pospe-
mo lisit¢ima badema i kristal Secerom i
pec¢emo oko 50 minuta na 220 °C.

KAKO BLANSIRATI
BADEME...

Za ukrasavanje, blansirane ba-
deme narezane na listice moze-
te kupiti u trgovinama ali i pri-
premiti sami. Bademe s kozicom
stavite u plitku posuduiili tavu s
kipu¢om vodom i kratko proku-
hajte. Ohladite ih u hladnoj vo-

di, a zatim prstima uklonite ko-

Zicu i narezite na tanke listice ili
samo prepolovite.




oko 80 min.
stupanj

ROZATA S NARANCAMA -

00000

Sastojci:
* 5jaja
« 10 dag Secera
« 4 narance
« 1/2 limuna
« 15 kocki Secera
za karamel

Narancinu koricu naribamo, istisnemo sok,
dodamo limunov sok i u njemu otopimo Se-
cer. lzmiksamo Zumanca sa Se¢ernom oto-
pinom. Istu¢emo ¢vrst snijeg od bjelanaca i
dodamo smjesi. Za karamel otopimo 3ecer
na slabijoj vatri. Kad pravimo karamel, doda-
mo 2 zlice vode, pustimo da se ohladi i tek ta-
da u kalupice ulijemo smjesu sa Zumancima.
Kalupice poslazemo u lim i oko njih nalijemo
vodu. Pe¢emo dok se ne stvrdne. Kad je pe-
Cena, pustimo da se malo ohladi pa je nozem
odvojimo od kalupica i izvrnemo na tanjur.
Ako Zelimo, prije posluZivanja rozatu moze-
mo ukrasiti tu¢enim vrhnjem.

KARAMEL KREMA S COKOLADOM

Sastojci:
- 27 dag ¢okolade
sa 70% kakaa
« 1,3 I mlijeka
» 8jaja+ 6 Zumanaca
« 62 dag Secera
« 1vanilin ecer

oko 50 min., stupanj zahtjevnosti @@ @00

Za karamel otopimo $ecer na laganoj vatri
dok ne dobije lijepu zlatnu boju, izlijemo ga
u 6 keramickih posudica i ostavimo hladiti.
IzmijeSamo jaja i Zumanca sa Se¢erom i istu-
¢emo. Mlijeko zagrijemo s vanilin Secerom pa
prelijemo preko ¢okolade natrgane na koma-
de snazno mijesajudi. Sve izmijesamo s jajima
i nalijemo u posudice. Posudice poredamo u
dublji lim, nalijemo vodu do polovice i stavi-
mo u pecnicu. Pe¢emo 30 minuta na 180 °C.

KARAMEL... pripremimo tako da $ecer stavite u malo ugrijanu, ali

potpuno suhu posudu, bez ikakvih dodataka i mijeSamo dok ne postane

bogate zlatne boje.







oko 90 min.

stupanj

SLATKI RAVIOLI st

Sastojci:

Tijesto

30 dag brasna
2 jaja

malo soli

vode po potrebi

Nadjev

35 dag kravljeg sira
6 jaja

15 dag Secera

8 dag rastopljenog
maslaca

10 dag grozdica
malo ruma

[ 1 leJele]

« 1vanilin $ecer
« korica 1 limuna
« ribani mugkatni oras¢i¢

Brasno prosijemo na dasku, napravimo udu-
binu u koju stavimo jaja, sol i vode koliko je
potrebno da umijesimo glatko tijesto. Tijesto
razvaljamo, pa dodajemo nadjev zlicicom u
hrpice na polovinu tijesta. Preklopimo dru-
gim dijelom tijesta i rezemo staklenom ¢a-
Som. Pritisnemo vilicom naokolo da nadjev
ne iscuri tijekom kuhanja. Raviole kuhamo u
slanoj kipucoj vodi oko 10 minuta. Ocijedimo
ih, posloZimo na platneni ubrus da se ohlade
i osuse pa posluzimo.



Nadjev

Sir naribamo, jaja razmutimo sa Se¢erom, grozdice namoc¢imo u rum, a maslac
rastopimo. Sve sastojke pomijeSamo i dodamo limunovu koricu i muskatni ora-
$¢i¢. Ako je nadjev premekan, dodamo krusne mrvice.

PRELJEV OD MALINA...

Ravioli ¢e biti posebno ukusni ako ih prelijemo vruc¢im preljevom od malina
za koji trebamo 1 paketic zelatine, 10 dag Secera i 50 dag svjezih ili zam-

rznutih malina. U posudu stavimo voce i Secer i polako, mijesajuci, zagri-
javamo dok se voce otopi. Zelatinu napravimo prema uputi na vre¢ici i kad
nabubri nadodamo vruce voce i sve dobro izmijeSamo. Vruc¢im preljevom

prelijemo raviole.




MAKOVNJACA

I OREHNJACA

Sastojci:

Tijesto

« 1vrecica kvascaiili 3

dag svjezeg kvasca
40 dag brasna

8 dag maslaca

8 dag Secera

2 Zumanca

sol

limunova korica

2 —3 dI mlijeka

Nadjev za makovnjacu

.

.

30 dag maka
2,5 dl mlijeka
25 dag Secera

6 dag grozdica
limunova korica
cimet

Nadjev za orehnjacu

40 dag oraha
30 dag Secera
10 dag grozdica
2 dl mlijeka
limunova korica
cimet

rum

1 vanilin Secer

oko 120 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ 1 Jelele]

Kvasac razmutimo s malo secera, brasna i
mlake vode pa ga pokrivenog stavimo na
toplo mjesto da se digne. Brasno stavimo u
zdjelu, dodamo rastopljen maslac, Secer, zu-
manca, sol i ribanu limunovu koricu. Malo
promijesamo pa dodamo dignuti kvasac. S
toplim mlijekom umijesimo mekano tijesto

i pokriveno ostavimo da se dize. Dignuto ti-
jesto lagano premijesimo i razvaljamo na
pobrasnjenom ubrusu (da lakse savijemo) u
jednom listu prema duzini kalupa (oko 35 x
20 cm). Premazemo ga ohladenim nadjevom
pa savijacu savijemo s obje strane do sredine,
stavimo u namascen kalup, premazemo bje-
lancem i pe¢emo oko 1 sat na 220 °C. Toplu
savijacu posecerimo.

Nadjev za makovnjacu

Mljeveni mak skuhamo s mlijekom, a onda
dodamo secer, grozdice, ribanu limunovu ko-
ricu, cimet i pustimo da se ohladi.

Nadjev za orehnjacu
Mljevene orahe izmijeSamo sa Se¢erom,
opranim grozdicama, limunovom koricom,

cimetom, vanilin Se¢erom i malo ruma. Sve
prelijemo kipu¢im mlijekom pa ostavimo da
se ohladi.







o | KUGLOF

Sastojci:

50 dag namjenskog
bragna

30 g svjezeg kvasca
15 dag maslaca

7 dag 3ecera

1 vanilin Secer

1 cijelo jaje

4 Zumanca

2 —3 zlice ruma
limunova korica

0,25 | mlijeka
15 — 20 dag grozdica

&

oko 120 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ I JeJele)

Kvasac, malo $ecera i mlakog mlijeka izmi-
jeSamo i ostavimo da se dize oko 15 minuta.
Maslac mijeSamo dok se ne zapjeni i postu-
pno dodajemo 3ecer, vanilin Secer, jaje, zu-
manca, rum i naribanu limunovu koricu, te
posoljeno brasno, dignuti kvasac i mlijeko.
Tijesto tu¢emo dok se ne pojave mjehuridi,
pokrijemo ga i stavimo na toplo mjesto da se
dize oko 50 minuta. Jos jedanput istu¢emo
tijesto, dodamo grozdice i stavimo u nama-
$¢en i brasnom posut kalup za kuglof. Tijesto
ostavimo da se digne do 3/4 oblika pa ga pe-
¢emo na 200 °C 50 minuta. Pecen kola¢ pos-
pemo Secerom.




Sastojci:

1 kg brasna

5 Zumanaca
mlijeko

1dl ruma

20 dag 3ecera
15 dag maslaca
10 dag grozdica
5 dag svjeZeg kvasca
sol

limunova korica
0,5 dl rakije

oko 120 min.

stupanj
zahtjevnosti
00000

Kvasac, 10 dag brasna i malo Secera umuti-
mo s malo mlijeka i pustimo da se dize. Bras-
no prosijemo pa u njega dodamo rastopljeni
maslac, grozdice, Zumanca, rakiju, Secer, nari-
banu limunovu koricu, rum i dignuti kvasac.
Umijesimo ne pretvrdo tijesto i ostavimo da
se dize. Ponovno promijesimo i oblikujemo
loptu. Kalup premazemo maslacem i stavimo
pripremljenu pincu. Ponovno ostavimo ma-
lo da malo odstoji, pa narezemo noZzem na
tri dijela i premazemo Zumancem. Pe¢emo
oko 1 sat. Toplu pincu pospemo Se¢erom u
prahu.

.




oko 35 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ I JeJele)

Sastojci: Maslac, Secer i vanilin Secer pjenasto izmi-
. 5 Zumanaca jeSamo te postupno dodajemo Zumanca.
« 5 bjelanaca Uz stalno mijesanje dodajemo Zlicu po Zlicu
+ 12dag3ecera brasna. Istu¢emo snijeg od bjelanaca i laga-
+ 15dag brasna no ga umije$amo u smjesu. Smjesu izlijemo u

» 3 dagmaslaca namascen kalup za torte i pe¢emo na 160 °C

«+ 1dag vanilin Secera . Y .
15 minuta. PeCeno pospemo Secerom.

v
PANDISPAN]... je tradiconalna slastica koja se u Dalmaciji obave-
zno pripremala za svadbe. Pekli bi je u okrugloj posudi, a gotovu bi je po-

suli kristalnim Se¢erom i ukrasili gran¢icama sparoge (ukrasne biljke aspa-
ragus, tankih iglicastih listi¢a). Tako ukrasenu odnijeli bi je na dar.




Sastojci:

6 jaja

6 Zlica 3ecera

8 dag maslaca i maslac
za premazivanje kalupa
7 dag ¢okolade u prahu
4 dag gorkog kakaa

8 dag brasna

1 ¢asica likera

20 dag pekmeza

po izboru

15 dag ¢okolade

u prahu

1dl slatkog vrhnja

oko 50 min.
stupanj
zahtjevnosti
00000

Duguljasti kalup premazemo maslacem

i pospemo mrvicama. Maslac, ¢okoladu i
kakao otopimo na pari. Cokoladnoj smjesi
dodamo brasno. Ulijemo u kalup i pecemo
20 minuta na 175 °C. Pustimo da se ohladi.
Poprskamo malo likerom koji smo pomijesali
s vodom. Premazemo pekmezom. Vrhnje

i cCokoladu zagrijavamo toliko dugo dok

se ne zgusne. Premazemo kolac. U kolac
nabodemo 10 dag narezanih badema.

pp—
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oko 60 min.

| MRAMORNI KOLAC b

[ 1 leJele]

+ 30 dag maslaca + 20 g Secera

. 27,5 dag Secera « 2 -3 zlice mlijeka

« 1vanilin ecer « Seceru prahu

« 1bocica arome ruma za posipanje

« 1 prstohvat soli

* 5jaja (srednje velicine) Maslac pjenasto izmije$amo. Postupno do-
- 37,5dag pseni¢nog

ot damo secer, vanilin secer, aromu i sol. Mi-
rasna - .. . . .
jeSamo dok ne dobijemo jednoli¢nu smje-
pragka za pecivo su. UmijeSamo jedno po jedno jaje. Brasno

. oko 3 Zlice mlijeka pomijesamo s praskom za pecivo, prosije-

« 4 ravne zli¢ice

« 20 g kakaa u prahu mo, zatim dio po dio, naizmjence s mlije-
kom, dodajemo smjesi na srednjoj brzini
(stavimo tek toliko mlijeka da se smjesa
tesko odvaja od Zlice). Dvije tredine tijesta
stavimo u kalup za kuglof (promjera 24 cm,




prethodno namascen). Kakao pro-

silemo i umijeSamo sa Se¢erom i
mlijekom u preostalu smjesu ta-
ko da se opet tesko odvaja od Zli-
ce. Tamno tijesto rasporedimo po
svijetlom tijestu i pomocu vilice
povucemo spiralno kroz slojeve ti-
jesta tako da dobijemo mramorni
uzorak. PeCemo oko 30 minuta na
180 °C. Peceni kola¢ ostavimo da
odstoji jos 10 minuta u kalupu, za-
tim ga izvrnemo na kuhinjsku re-
Setku i ostavimo da se ohladi. Ko-
la¢ pospemo secerom u prahu.



PRHKI VOCNI KOLAC

Sastojci:

24 dag ostrog brasna
16 dag maslaca

8 dag Secera

4 dag badema
limunova korica

2 Zumanca

40 dag bobicastog voca
(jagode, maline, ribiz)
1 Zlica Secera u prahu
1 vredica preljeva

za torte

2 Zlice marmelade od
visanja ili marelica

s malo ruma

oko 150 min.
stupanj
zahtjevnosti
0000

Bademe sameljemo a limunovu koricu nari-
bamo, Od brasna, maslaca, secera, badema,
limunove korice i Zumanaca umijesimo prhko
tijesto. Ostavimo da odstoji u hladnjaku 1 -2
sata. Tijesto premijesimo i razvaljamo u krug
veli¢ine kalupa za tortu. Kalup najprije pre-
mazemo maslacem, a zatim ga cijelog oblozi-
mo tijestom, s time da rub podignemo (zbog
nadjeva) i nabodemo vilicom. Pe¢emo 20 -
25 minuta na 200 °C. Peceno tijesto ohladi-
mo, premazemo marmeladom, a na tijesto
rasporedimo oprano, dobro ocijedeno voce.
Pospemo preljevom za tortu (prema uputi na
vrecici). Ohladimo i posluzimo.



oko 150 min.
stupanj
zahtjevnosti
00000

Sastojci: Kvasac namrvimo u mlako mlijeko, dodamo
Tijesto malo 3ecera i brasna, pa ostavimo na toplom
« 40 dag brasna mjestu da se diZe. Brasno prosijemo u posudu
+ 5- 6 Zlica mlijeka pa dodamo dignuti kvasac i ostale sastojke za
c 4 .d.ag kvasca tijesto. Dobro promije$amo mikserom sa spi-
1)jaje

ralnim nastavcima. Pokrijemo. Ostavimo da
2 Zumanca

odstoji sat i pol na toplome mjestu. Dignuto
tijesto premijesimo i rastegnemo da bude prst
debelo. Narezemo na pravokutnike. Namasti-

naribana limunova

korica

5 dag Secera

10 dag maslaca mo i pobrasnimo lim. Otopimo maslac za pre-

malo soli mazivanje. Raspodijelimo nadjev na komade
tijesta. Cvrsto savijemo oko nadjeva i namasti-

Nadjev mo maslacem. Poslazemo ih u lim, pokrijemo

» marmelada po izboru i drzimo na toplome da se jo$ jednom dignu.

« Seder za posipanje Y - .
postpan) Pec¢emo na srednjoj temperaturi oko pola sata.




DUNAVSKI VALOVI

Sastojci:

Tijesto

2 staklenke kompota
od visanja (ocijedene,
350 g svaka)

25 dag omeksanog
maslaca

20 dag 3ecera

1 vanilin Secer
prstohvat soli

5 jaja

37,5 dag brasna

3 Zli¢ice praska

za pecivo

2 dag kakaa

1 Zlica mlijeka

Krema s maslacem

1 puding od vanilije
10 dag Secera

5 dl mlijeka

25 dag omeksanog
maslaca

Ocaklina

« 20 dag tamne Cokolade

.

2 Zlice ulja

oko 100 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ Y Yelele)

Pec¢nicu uklju¢imo da se ugrije. Lim nama-
stimo. Visnje ocijedimo, a maslac kremasto
izmijeSamo. Umijesamo Secer, vanilin Secer i
sol. Dodamo jedno po jedno jaje. Svako mi-
jesamo otprilike pola minute najvec¢om brzi-
nom. Brasno pomijesamo s praskom za pe-
civo, prosijemo i u dva navrata umijeSamo u
smjesu. Dvije trecine tijesta nanesemo na pri-
premljeni lim za pecenje, a u preostalo tijesto
umijesamo prosijani kakao i mlijeko. Tamnu
smjesu ravnomjerno rasporedimo po svije-
tloj. Visnje dobro osusimo, rasporedimo po
tamnoj smjesi pa svaku utisnemo zlicom. Pe-
¢emo u zagrijanoj pecnici otprilike 40 minuta
na 180° C. Kad je kola¢ pecen, izvadimo ga iz
pecnice i stavimo na resetku za kolace da se
ohladi. U meduvremenu pripremimo kremu.
Puding skuhamo prema uputama na omotu,
ali s dodatkom 10 dag Secera. Pustimo da se
hladi i povremeno dobro promijesamo kako
se ne bi stvorila koZica.

Omeksani maslac pjenasto izmijeSamo pa ga
Zlicu po Zlicu umijesamo u ohladeni puding.
Maslac i puding trebaju biti otprilike iste tem-
perature jer se inae smjesa moze zgrusati.
Kremu premazemo preko ohladenog kola-
¢a, poravnamo i stavimo na hladno otprilike

1 sat.

Cokoladu otopimo s dodatkom ulja u vode-
noj kupelji pa je premaZemo preko kolaca s
pomocu vilice u obliku valova.






TORTA OD COKOLADE

oko 120 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ 1 Jelele]

Sastojci:
« 8dag Secera
« 1vanilin Secer
« 8 dag maslaca
. 5jaja
« 20 dag mljevenih
badema
« 2 Zli¢ice praska za pecivo
« 2 Zlice narancina soka
« 20 dag ¢okolade

Krema
« 250 ml slatkog vrhnja
« 25 dag tamne ¢okolade

Ukrasavanje
« gotova ¢okoladna glazura

Sastojci:
« 1kg kestena
« 7 bjelanaca
« 2vanilin $ecera
- maslacibrasno za kalup

Nadjev
« 25 dag Secerau
prahu, 5 jaja
« 25 dag ¢okolade u prahu
o 2 -3 Zlice mlijeka
« 10 dag maslaca
« 2 Zlice ruma

Cokoladna glazura
« 2,5 2lica Secera
« 2,5 ?lica mlijeka
« 7 dag ¢okolade u prahu
« 5dag maslaca

Secer, vanilin $ecer i maslac pjenasto izmije-
$amo. Dodamo Zumanca, bademe, prasak za
pecivo, narancin sok i rastopljenu ¢okoladu. Na
kraju lagano umijesamo ¢vrst snijeg od bjela-
naca. Smjesu izlijemo u namascen kalup (pro-
mjera 26 cm) oblozen papirom za pecenje i
pecemo oko 50 minuta u prethodno zagrijanoj
pecnici na 180 °C. Za kremu, vrhnje zakipimo i
prelijemo preko nasjeckane ¢okolade. Mijesa-
mo dok ne dobijemo glatku smjesu. Ohladimo
najmanje jedan sat. Ohladenu smjesu izmijesa-
mo elektricnom mijesalicom dok ne udvostruci
volumen. Peceni ohladeni biskvit prerezemo i
premazemo pripremljenom kremom. Omeksa-
nom ¢okoladnom glazurom ukrasimo tortu.

TORTA S KESTENOM

oko 90 min., stupanj zabtjevnosti ®®00O

Kestene skuhamo i protisnemo. Bjelanca istu-
¢emo u ¢vrst snijeg. U polovicu kestena umije-
$amo vanilin Secer i snijeg od bjelanaca. Kalup
namastimo i pobrasnimo i u njega ulijemo do-
bivenu smjesu. Pe¢emo na 180 °C. Za nadjev
izmiksamo jaja sa Se¢erom. Dodamo ¢okoladu
i mlijeko i mijeSamo na pari dok se ne zgusne.
Dodamo preostale kestene i dobro izraden ma-
slac. Tortu dvaput prerezemo, listove ovlazimo
razvodnjenim rumom i slijepimo nadjevom.
Za glazuru, na slaboj vatri pomijesamo Secer,
mlijeko i ¢cokoladu. Kad se Secer posve otopi,
dodamo maslac sobne temperature i dalje mi-
jeSamo dok se svi sastojci ne povezu. Odmah
prelijemo po torti i ukrasimo.






oko 120 min.

DALMATINSKA TORTA S

0000

Sastojci: Podloga

Podloga

Bademe sameljemo. Bjelanca i Secer istuce-
- 25dag badema

o mo u ¢vrst snijeg i na kraju umijeSamo bade-
+ 25 dag Secera . e i
. 6 bjelanaca me. Dobivenu smjesu izlijemo u veéi nama-
$¢eni kalup za tortu i pe¢emo na 150 °C oko
Biskvit 20 - 30 minuta. Pecenu podlogu izvadimo iz
. 4jaja kalupa i ohladimo.
o 4 Zlice Secera
4 Zlice o$troga brasna Biskvit
Jaja sa Secerom dobro istu¢emo u gustu pje-
Karamel e R
nu, dodamo brasno i jo$ sve dobro izmije-

. 20 dag 3elera y o o .
. Samo. Smjesu izlijemo u isti kalup za tortu i

. 1 c¢a$avode

pecemo. Peceni biskvit izvadimo iz kalupa i

Krema ohladimo.

« 6 Zumanaca

« 6 Zlica Secera
S 2 . Karamel
« 1 Zlica o$troga brasna

« 1vanil Zecer Secer stavimo u manju posudu na vatru i za-
. 05| mlijeka grijavamo do svijetlosmede boje. Zalijemo vo-

dom i kuhamo dok se ne rastopi. Ohladimo.

Krema

Zumanca i $ecer dobro izmijesamo, doda-
mo brasno, vanili Secer i sve prelijemo kipu-
¢im mlijekom. Kuhamo oko 8 - 10 minuta na
umjerenoj vatri, dok se ne zgusne. Kuhanu

kremu ohladimo. Ispecenu podlogu za tortu
stavimo na tanjur, prelijemo s pola karamela,
zatim premazemo s pola hladne kreme, na to
stavimo ispecen biskvit, prelijemo ga preo-
stalim karamelom i premazemo preostalom
kremom. Sve dobro ohladimo i tortu ukrasi-
mo listi¢ima przenih badema.






oko 50 min.
stupanj

MADARICA zahtjevnosti

[ 1 JeJele]

Sastojci: Brasno pomijeSamo s praskom za pecivo. U to
Kore razmrvimo maslac. Napravimo udubinu, do-
- 30 dag ostroga brasna damo secer, jaje i vrhnje te umijesimo tijesto.

« Y Zlicice praska Ohladeno tijesto razvaljamo u pet tankih jed-

za pecivo nakih listova. Pe¢emo na okrenutoj posudi na

« 10 dag maslaca
+ 1jaje, 10 dag Secera
« 3 Zlicice kiselog vrhnja

200 °C oko 15 minuta. Ohladimo. Za kremu, 3e-

Cer rastopimo na laganoj vatri. Dobiveni kara-

mel prelijemo mlijekom, prokuhamo, dodamo

Krema razmuceno brasno, te kuhamo dok se ne zgu-
» 20dag secera sne. Ostavimo da se ohladi. Maslac sa $e¢erom

« 500 ml mlijeka

. 6 dag ostroga brasna

« 15 dag maslaca

« 1 zlica kakaa

i kakaom pjenasto izmijeSamo i umijeSamo u
smjesu od karamela i mlijeka. Kremu razdijeli-
mo na Cetiri dijela i premazemo listove tijesta te

« 10 dag $ecera ih slazemo jedan na drugi. Lagano pritisnemo

Glazura ina krajtf prelijemo cok‘oladnom glézurom..Za

. 30 dag ¢okolade glazuru ¢okoladu otopimo u posudi na pari la-
za kuhanje gano mijesajudi. Pustimo da slatko vrhnje zavre

« 200 ml slatkog vrhnja pa ga dodamo otopljenoj cokoladi. Maknemo

s vatre i nastavimo mijesati metlicom za snijeg
dok ne dobijemo jednoli¢nu glatku masu. Kad
se glazura osusi, narezemo kolac na ploske.

BROJ KORA... prema raznim receptima broj kora u madarici vari-
ra, ali uglavnom se krece od 5 do 8. Najlakse ¢emo broj kora odrediti tako

da u samom pocetku tijesto razdijelimo na onoliko komada koliko kora Ze-

limo, a nakon toga nam preostaje samo da ga razvaljamo na veli¢inu lima.
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BIJELA PITA

Sastojci:

Tijesto

40 dag glatkog brasna
15 dag maslaca

18 dag Secera

na vrhu noza

praska za pecivo

2 jaja

5 Zlica konjaka

Krema

0,75 dl mlijeka

30 dag Secera

1 vanilin Secer

5 Zlica o$trog brasna
5 Zutanjaka

Sastojci:

1 paket kora za savijace
350 g mljevenih oraha
1 8alica maslaca

Zli¢ica ekstrakta vanilije

Zli¢ica mljevenog cimeta
Salica vode

alica Secera

1/2 3alice meda

oko 60 min.
stupanj
zahtjevnosti
[ I lejeje]

Tijesto zamijesimo od svih sastojaka. Ostavimo
da odstoji otprilike 1 sat u hladnjaku. Podije-
limo na 4 dijela, razvaljamo kore na masnom
papiru i pe¢emo svaku koru (na obrnutoj strani
lima za pecenje iz pecnice) na 150 — 160 °C ot-
prilike 10 minuta.

Zakuhamo 0,5 dl mlijeka sa Se¢erom i vanilin
Secerom. Posebno izmiksamo Zumanca, 0,25 dl
mlijeka i 5 Zlica brasna. U ovu smjesu lagano
ulijemo zakuhano mlijeko i dalje kuhamo na la-
ganoj vatri dok se ne zgusne. U ohladenu smje-
su dodamo 15 dag maslaca. Kore premazemo
mlijekom i premazemo kremom. Pitu ostavimo
u hladnjaku a prije posluzivanja pospemo Sece-
rom u prahu.

BAKLAVA

oko 90 min., stupanj zabtjevnosti @@ OO0

Orahe i cimet pomijesamo. Na dno lima slaze-
mo kore. Svaku koru poprskamo rastopljenim
maslacem, a svaku drugu pospemo orasima.
Na vrh stavimo dvije kore, prelijemo maslacem
i o3trim nozem izreZemo trokute ili kvadrate.
Stavimo u zagrijanu pecnicu i pe¢emo otprili-
ke 50 minuta dok baklava ne dobije zlatnozutu
boju. Dok se baklava pece napravimo preljev.
Secer i vodu kuhamo tako dugo dok ne dobi-
jemo Zitku smjesu. Maknemo s vatre i dodamo
ekstrakt vanilije i med. Dobro izmijeSamo i pre-
lijemo preko vruce baklave. Prije posluzivanja
dobro ohladimo.






oko 60 min.

POSEBNE KREMSNITE S

0000

Sastojci:

Kore

+ 500 g lisnatog tijesta
« 2 Zlice Secera

+ 30 g listica badema

Krema

e 4 Zumanca
« 100 g Secera u prahu
« 0,5 | mlijeka

« 1 Zli¢ica arome vanilije

« 6 dag gustina
- 5dag maslaca
« korica 1 limuna

- 1 ¢asica slatkog vrhnja

GLAZURA...

Krems$nitu premaze-
mo Sec¢ernom glazu-
rom, a prilikom pripre-
me glazure dodamo
malo sirupa od malina
ili borovnica pa ¢emo
dobiti zanimljivu gla-

zuru u boji.

Pecnicu zagrijemo na 200°C. Tijesto pustimo
da se opusti na sobnoj temperaturi. Tanko ga
razvaljamo na pobrasnjenoj plohi, pa ¢asom
vadimo krugove. Vilicom izbodemo pa slozi-
mo u lim, koji smo oblozili papirom za pecenje.
Tijesto lagano premazemo vodom i pospemo
secerom i listi¢cima badema. Pecemo oko 15
minuta. Dok se tijesto pece, napravimo kremu.
Limunovu koricu tanko narezemo. U posudu
debljeg dna uspemo mlijeko, dodamo vaniliju
i limunovu koricu. Pustimo da se zagrijava na
laganoj vatri. Nakon oko 10 minuta limuno-

vu koricu izvadimo i bacimo. U drugoj posu-
di izmijeSamo mikserom Zumanca i Secer dok
smjesa ne postane blijeda i pjenasta. Dodamo
gustin pa jo$ kratko promijesamo. U smjesu s
jajima pazljivo uspemo malo zagrijanog mli-
jeka, promijeSamo, pa sve uspemo u posudu

s mlijekom. Vatru smanjimo na najmanju tem-
peraturu i brzo mijeSamo nekoliko minuta dok
se smjesa ne zgusne. Kremu sklonimo s vatre i
pustimo da se malo rashladi. Dodamo maslac

i promijeSamo. Da se krema ne bi posusila, na
posudu stavimo poklopac i pustimo da se pot-
puno ohladi. U ohladenu kremu umijeSamo
tuceno slatko vrhnje. Kolac slozimo u redovima
pocevsi od kore na koju raporedimo kremu a
zavrdimo s korom.







oko 60 min.

KREMSNITE SA SLAGOM e

00000

Sastojci:

25 dag lisnatog tijesta
6 jaja

7 g vanilin Secera

1 puding od vanilije

3 Zlice $krobnog brasna
3 Zlice bragna

8 Zlica Secera

11 mlijeka
5 dag Secera u prahu
slatko vrhnje

Sastojci:

11 mlijeka

sol

30 dag rize

4 dag maslaca
Secer, cimet

Lisnato tijesto otopimo na sobnoj temperatu-

ri pa ga podijelimo na dva jednaka dijela. Oba
dijela razvaljamo na pobrasnjenoj dasci na ve-
licinu lima u kojem ¢emo slagati krem3nite.
Obje polovice zatim (jednu po jednu) ispece-
mo u pecnici zagrijanoj na 220 °C s obiju stra-
na. U dvije zasebne zdjele odvojimo bjelanca
od Zumanaca. U zdjelu sa Zumancima ulijemo

2 dI mlijeka, dobro izmijeSamo pjenjacom pa
dodajemo prasak za puding, skrobno brasno,
prosijano brasno, te vanilin i obi¢an Secer. Stal-
no mijeSamo i pazimo da ne ostanu grudice. U
loncu zavrijemo 8 dl mlijeka, pa polako i uz stal-
no mijesanje dodajemo pripremljenu smjesu.
Sve zajedno uz stalno mijesanje kuhamo dok
se ne zgusne. Gotovu kremu maknemo s vatre.
Od bjelanaca istu¢emo ¢vrst snijeg i njezno ga
umijesamo u jos vruc¢u kremu. Jednu koru lisna-
tog tijesta izrezemo na veli¢inu dna Cetvrtaste
posude sa stijenkama i na nju izlijemo kremu za
kremsnite. Istucemo slatko vrhnje pa je prema-
zemo slagom. Drugu koru narezemo na jednake
kvadrate veli¢ine krem3nita pa njima prekrijemo
kremu. Ostavimo da se ohlade na sobnoj tem-
peraturi pa ih pospemo sec¢erom u prahu.

RIZA NA MLIJEKU

oko 30 min., stupanj zahtjevnosti ® OOO

Operemo rizu (najbolja je okruglog zrna) sku-
hamo je u vru¢em mlijeku koje malo posolimo.
Kad je gotovo, umijeSamo masloac, pospemo
se¢erom, cimetom ili ribanom ¢okoladom.
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