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UvoD

Slatka bozi¢na kuharica je knjizica s preko 30 predivnih blagdanskih
recepata koje mozete raditi tijekom cijele godine. U njoj Cete
pronadi recepte za razne torte, rolade, kekse, slatka tijesta nadjevena
suhim vocem, zimske napitke i jo§ Stosta. No, ako malo bolje
zavirite, vidjet ete da je knjizica satkana od puno ljubavi, truda i
zelja. Kada smo razmisljale o njoj, nismo znale kako ¢e izgledati,
koje recepte ¢e sadrzavati, niti koliko ¢e nas na kraju zbliziti. Znale
smo samo da dijelimo istu ljubav prema divnim receptima i da ih
zelimo pokloniti vama. Ujedinile smo snage i stvorile ove stranice, za
vas. Provele smo mnogo sati razgovarajuéi o receptima, izmijenile
stotine poruke i mailova, jednako toliko vremena provele u kuhinji i
iza fotoaparata. I na kraju, s velikim zadovoljstvom mozemo reéi da
je nas bozi¢ni poklon gotov. Poklanjamo vam ovu kuharicu u nadi
da Cete u njoj naéi pregrst zanimljivih recepata i ideja za vas
blagdanski stol. Zelimo vam da uz Slatku bozi¢nu kuharicu
provedete najljepse blagdane, da vam dugo sluzi i da uz nju stvarate
neke lijepe uspomene.

Hijele bi se zahvaliti Bosch-u koji je prepoznao nasu ideju i podrzao
nas u realizaciji. Hvala.

Sretan Bozié!

Vase,

Jrera. [rihaefn & frina



SADRZAJ

03 boziéna torta

05 buche de noel

07 torta od brusnica i narance

09 rolada s karameliziranim orasima (jez rolada)
12 kuglof s rumom

14 ledeni rolat

15 ljesnjak $nite

17 ljesnjak torta

19 snjezna torta

21 bozi¢na panj torta

24 stollen

26 babka s bijelom ¢okoladom, cimetom i visnjama
28 mini pite od suhog voca

31 bozi¢na drvca od dizanog tijesta
34 panettone

36 Covjeculjci pite od pekan oraha
38 gingerbread kucica

40 keksi za bor

42 ¢okoladna salama

43 prutiéi od oraha

44 dvobojni shortbread keksi

46 becki keksi

47 ¢okoladni raspucanci

48 muscovado keksi s cimetom

50 linzer stabla

51 ¢okoladni keksi s naran¢om

53 linzer keksi s perecima i karamelom
55 alfajores

57 raspucanci od oraha i ruma

59 bozi¢ni poljupci s bademima

60 ferrero praline

61 brze fritule

62 eggnog (liker od jaja)

63 vruéa ¢okolada

64 blagdanski punc¢

65 poklon staklenka
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BOZICNA TORTA

AUTORICA: NINA MRVICA

Svecani blagdanski stol ne bi bio potpun bez bozi¢ne torte. Nasa bozi¢na torta je
nadahnuta oki¢enim borovima i Candy cane lizalicama. Jednostavna je za
pripremu pa ¢e vam ostati dovoljno vremena za izradu drugih recepata ili za
vrijeme uz najmilije.




SASTOJCI

Biskvit:

420 g glatkog brasna

12 g praska za pecivo — jedna
vredica

180 g maslaca, sobne temperature
280 g secera

90 g ulja

prstohvat soli

7 bjelanjaka, sobne temperature
350 g mlijeka

Krema:

100 g brasna

225 g Secera

500 g mlijeka

1 zli¢ica arome vanilije

450 g maslaca, sobne temperature
1 zli¢ica crvene jestive boje

1 Zli¢ica zelene jestive boje

Dodatno:

2 korneta

* jestive perlice za ukrasavanje

korneta
kokosovo brasno za posipanje

12 KRISKI, VRIJEME PRIPREME: 45 MINUTA; VRIJEME PECENJA: 25-30 MINUTA

PRIPREMA

Biskvit: Pripremite tri kalupa promjera 18 cm. Dno oblozite papirom
za pecenje, a rubove namastite.

Pecnicu zagrijte na 180 stupnjeva.

Maslac i Secer pjenasto izradite.

Dodajte bjelanjak po bjelanjak miksajuci izmedu svakog dodavanja.
Dodajte ulje i sve povezite. Potom dodajte prethodno pomijesano
brasno, sol i prasak za pecivo.

Dodajte mlijeko i izradite biskvit. Smjesu ravnomjerno podijelite u
kalupe te pecite 25 — 30 minuta, odnosno dok cackalica zabodena u
sredinu ne izade suha. Biskvit ohladite na resetki za hladenje.

Krema: Brasno, Secer i mlijeko pomijesajte pjenja¢om pa na srednje
jakoj vatri kuhajte dok se smjesa ne zgusne. Pokrijte prozirnom
folijom i ostavite da se ohladi.

Mikserom izradite maslac sobne temperature pa dodajte ohladenu
smjesu. Kremu povezite mikserom.

Treéinu kreme odvojite i podijelite na dva dijela. U jedan umijesajte
crvenu, a u drugi zelenu boju.

Bijelu i crvenu kremu stavite u dresir vrecice s otvorom od 0,5 cm, a
zelenu kremu u dresir vrecicu s manjim zvjezdastim nastavkom.
Slaganje: Prvi biskvit postavite na pladanj, istisnite bijelu kremu
uzduz vanjskog ruba, pa do nje crvenu i tako sve dok ne dodete do
sredine. Isto ponovite s drugim biskvitom.

Treéi biskvit prekrijte s bijelom kremom. Oblozite cijelu tortu s
preostalom bijelom kremom te je pospite kokosovim brasnom.
Kornete skratite te postavite na tortu. Pomocu zvjezdastog nastavka
istisnite kremu. Pospite mrvice po ukrasenom kornetu.

Tortu ohladite prije posluzivanja.
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BUCHE DE NOEL

AUTORICA: NINA MRVICA

Buche de Noel je tradicionalni bozi¢ni
kola¢ pripremljen u obliku rolade. Tako
nosi francusko ime poznat je diljem
svijeta te je idealan odabir za
blagdanski stol. Ovu roladu mozete
posluziti i kao tortu i kao kolac.

—
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SASTOJCI

Biskvit: Krema:
* 6 jaja, L velicine, odvojeni bjelanjci i * 500 g mascarpone sira
Zumanjci e 250 g vrhnja za slag
* 65 g glatkog brasna e 3 listica zelatine
* 35 g kakao praha

PRIPREMA

6 0SOBA, VRIJEME PRIPREME: 25 MIN VRIJEME PEGENJA: 11-13 MIN

150 g Secera, (podijeljeno na 100 g
i50g)

prstohvat soli

Secer u prahu za posipanje

Biskvit: Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva.

Pripremite lim za pecenje pribliznih dimenzija 38 x 26 cm. Dno oblozite papirom za
pecenje i namastite uljem u spreju ili tankim slojem maslaca.

U zasebnoj posudi pomijesajte prosijano brasno i kakao.

Zumanjke pjenasto stucite sa 100 g Secera i prstohvatom soli.

Dodajte smjesu brasna pa sve kratko povezite.

Od bjelanjaka i 50 g Secera napravite snijeg miksajuci ih nekoliko minuta.

Snijeg pomocu §patule njezno umijesajte u smjesu sa Zumanjcima.

Smjesu oprezno iskrenite na pripremljen lim te je njeznim pokretima poravnajte.

Pecite 11 -13 minuta.

Pripremite ¢istu kuhinjsku krpu i pospite je Se¢erom u prahu.

Peceni biskvit oprezno okrenite na krpu, odstranite papir za pecenje pa odmah zarolajte
biskvit (rolate duzu stranu) i ostavite da se ohladi.

Krema: Listice zelatine namo¢ite po uputama na pakiranju. Odvojite malo vrhnja za slag
pa ga s listi¢ima ugrijte na pari ili u mikrovalnoj pe¢nici.

Mascarpone i vrhnje miksajte, dodajte otopljenu zelatinu. Kada vam se krema dovoljno
smiksala mozete je odmah koristiti.

Biskvit lagano odmotajte. Premazite ga s 2/3 kreme i lagano zarolajte.
Buche de Noel premazite s preostalom kremom i ukrasite po zelji.




TORTA OD BRUSNICA | NARANCE

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Super socan i njezan biskvit s laganom kremom od mascarponea i narance s
izuzetno ukusnim slojem curda od brusnica savrien je desert za vase blagdanske
stolove i definitivno torta koje ¢e privlaciti poglede! Naranca i brusnica su onaj

spoj okusa koji si pasu nevjerojatno dobro!
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SASTOJCI

Biskviti:

4 jaja, L velicine, sobne
temperature, oc/vojem' bjelanjci i
Zumanjci

120 g maslaca, sobne
temperature

120 g ulja

2 zlicice ekstrakta vanilije
300 g Secera

350 g glatkog brasna

40 g gustina

1 zlicice soli

7 g praska za pecivo

2 g sode bikarbone

300 g stepke, sobne temperature

Curd od brusnica:

200 g smrznutih brusnica

150 g Secera

2 7li¢ice naribane korice
narance

2 zlice svjeze cijedenog soka
od narance

prstohvat soli

1 jaje + 1 zumanjak, L velicine
60 g maslaca, sobne temperature

Krema od mascarponea i narance:

250 g mascarpone sira
250 g vrhnja za Slag

100 g Secera u prahu

1 zli¢ica ekstrakta vanilije
sitno naribana korica 1
narance

10-12 0BROKA, VRIJEME PRIPREME: 60 MINUTA; VRIJEME PEGENJA: 25 MINUTA

PRIPREMA

* Biskviti: Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. Tri kalupa za torte od 20 cm

namastite i na dno stavite papir za pecenje. Takoder namastite i
pobrasnite rubove.

Brasno, gustin, prasak za pecivo, sodu bikarbonu i sol zajedno izmijesajte
u vecoj zdjeli. Stavite sa strane.

Elektri¢nim mikserom izmiksajte maslac i Secer na srednjoj brzini dok ne
postane kremasto, oko 2-3 minute. Pomocu Spatule sastruzite rubove
zdjele, ako vam se maslac zalijepio. Dodajte ulje i dobro izmiksajte.
Dodajte zumanjke i ekstrakt vanilije i miksajte jos oko 1 minute.
Mikserom na maloj brzini dodajte suhe sastojke u 3 navrata naizmjeni¢no
sa stepkom (suhi-stepka-suhi-stepka-suhi).

Umutite 4 bjelanjaka u ¢vrst snijeg. gpatulom njezno umije$ajte u smjesu.
Podijelite smjesu na 3 dijela u pripremljene kalupe.

Pecite 20-25 minuta ili dok ¢ackalica umetnuta u sredinu ne izade Cista
(budite oprezni da ne ih ne prepecete). Izvadite biskvite iz peénice i
ostavite da se ohlade u kalupu 20 minuta, a zatim uklonite rubove i
ostavite da se potpuno ohlade. Ne uklanjajte papir za pecenje sve dok ne
namjeravate slagati tortu.

Curd od brusnice: Kuhajte brusnice, $ecer, koru narance i sok u loncu na
srednje jakoj vatri, povremeno gnjecite brusnice gnjecilicom za krumpir,
dok se brusnice uglavnom ne raspadnu, oko 10 do 12 minuta. Procijedite
smjesu kroz fino cjedilo, pritiskujuéi zlicom da bi istisnuli $to vise pirea.
Stiséite zlicom sve dok vam ne ostanu samo kozice i kostice i to bacite. U
maloj zdjeli umutite jaje i Zumanjak pa dodajte pire od brusnica i dobro
umutite. Vratite smjesu u lonac i kuhajte na srednje jakoj vatri, uz stalno
mijeSanje, 5 do 7 minuta. Maknite s vatre i umijeSajte maslac. Curd
prebacite u zdjelu, pritisnite plasti¢nu foliju izravno na povrsinu curda i
stavite u hladnjak na najmanje 3 sata.

Krema od mascarponea i narance: U zdjelu za mijesanje dodajte
hladno vrhnje za $lag, Secer u prahu i ekstrake vanilije i miksajte dok se ne
stvori meki Slag. U slag dodajte malo po malo mascarpone sira i koricu
narance i miksajte dok ne dobijete ¢vrst slag.

Slaganje torte: Pomocu nazubljenog noza izravnajte vrhove biskvita ako
je potrebno. Jedan sloj biskvita stavite na stalak za tortu ili tanjur. Pomo¢u
lopatice ili vreéice za ukrasavanje s okruglim nastavkom, razmazite
tre¢inu kreme od mascarponea, ali tako da napravite poviSeni rub od
kreme na rubovima biskvita i unutra razmazite (ili koriste¢i vreéicu za
ukraSavanje, istisnite) curd od brusnice. Rub kreme od mascarponea
sprjecava curenje curda od brusnice. Ponovite s drugim slojem torte,
kremom od mascarponea i curdom od brusnica. Stavite tre¢i sloj biskvita.
Cijelu tortu ili dio (ako Zelite polu "naked" izgled) premazite ostatkom
kreme.

Tortu Cuvajte u hladnjaku, umotanu u plasticnu foliju ili u dobro
zatvorenoj posudi, ali izvadite je barem pola sata prije posluzivanja.
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ROLADA S KARAMELIZIRANIM ORASIMA
(JEZ ROLADA)

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Ovo je desert, koji se od kad znam za sebe, tradicionalno radi u nasoj obltely za
bozi¢ne blagdane. Mekani biskvit od oraha i krema s karameliziranim orasima,
pravi je san za oraholjupce. Nadam se da Cete i vi stvarati nove tradicije, te ¢ete u
njih ukljuciti i ovaj desert.




1 ROLADA

VRIJEME PRIPREME: 30 MINUTA+
HLABENJE BISKVITA

VRIJEME PEGENJA: 10 MINUTA

SASTOJCI

Karamelizirani orasi: Krema:
* 150 g oraha * 150 g mlijeka
® 150 g Secera ® 100 g Secera
Biskvit: * 2 zlic¢ice ekstrakta od vanilije
* 5jaja, L velicine, odvojeni bjelanjci i Zumanjci * 30¢g brasna
* 90 g Secera * 200 g maslaca, sobne temperature
* 50 g glatkog brasna * polovica karameliziranih oraha, mljevenih ili
* 50 g mljevenih oraha u obliku ,,maslaca“ (opisano u pripremi)

* prstohvat soli
* 3 g praska za pecivo
* 1 zli¢ica ekstrakta od vanilije

PRIPREMA

e Karamelizirani orasi: Pripremite srednje veliku zdjelu koju premazite uljem ili maslacem. Mora biti
namasena tako da se orasi ne zalijepe za rubove zdjele.

e Stavite Secer u vecu tavu ili lonac od inoxa (ne koristite teflonske tave) i stavite na srednje jaku vatru da se
otopi, povremeno mijesajuéi tako da se topi ravnomjerno. Kada se Secer otopi i po¢ne dobivati zlatnu boju,
dodajte orahe i drvenom kuhac¢om sve dobro pomijesajte da se rastopljeni Secer ravnomjerno raspodijeli po
orasima.

* Nastavite zagrijavati i mijesati nekoliko minuta dok Secer ne postane smed i mirisi poput karamele. Pazljivo
prebacite u podmazanu zdjelu i pustite da se potpuno ohladi.

* Biskvit: Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva.

* Pekacu za pecenje dimenzija otprilike 42 x 30 cm dno premazite uljem i prekrijte papirom za pecenje. I
papir za peCenje premazite uljem.

* Odvojite zumanjke i bjelanjke.

* U zdjeli pjenjacom izmijesajte brasno, mljevene orahe i prasak za pecivo.

* Bijelanjke sa soli istucite u ¢vrst snijeg.

* U odvojenoj posudi miksajte zumanjke i Se¢er dok ne dobijete pjenastu smjesu, blijede boje, oko 4-5
minuta.

* Smjesu od Zumanjaka pazljivo $patulom pomijesajte sa snijegom od bjelanjaka.

* Dodajte suhe sastojke i $patulom sve dobro, ali njezno izmijesajte dok se svi sastojci ne sjedine.

* Pecite oko 10 minuta, tj. dok ¢ackalica gurnuta u sredinu ne izade Cista.

* Kuhinjsku krpu koja je veca od pekaca pospite Se¢erom u prahu, a ¢im biskvit izvadite iz pecnice, njezno ga
okrenite na pripremljenu krpu i uklonite papir za pecenje. Posipajte biskvit s malo Secera u prahu.

-> nastavak na sljedecoj stranici



Polako zarolajte biskvit s kuhinjskom krpom, rolaju¢i ga od kratkog do drugog kratkog kraja. Ostavite da se
potpuno ohladi.

Krema: U manjem loncu izmije$ajte mlijeko, Secer, vaniliju i brasno. Zagrijavajte na srednje jakoj vatri sve
dok se ne zgusne poput pudinga. Ulijte u zdjelu, pokrijte plasticnom folijom pazeéi da folija dolazi u
kontakt s pudingom i ostavite da se ohladi na sobnu temperaturu. Za brze hladenje, stavite u hladnjak.
Ohladene i karamelizirane orahe podijelite na pola. Za kremu postoje dvije opcije, samo je tekstura malo
drugadija.

Prva opcija je, fino sameljite jednu polovicu oraha, a drugu sitno nasjeckate.

Drugi nacin je, prvu polovicu karameliziranih oraha stavite u multipraktik i blendate sve dok se ne formira
masna tekstura poput maslaca (nece biti u potpunosti glatka, jer ¢e se osjetiti komadi¢i karameliziranog
Secera i to je u redu), a sitno nasjeckajte drugu polovicu oraha.

U zasebnoj zdjeli izmiksajte maslac dok ne postane potpuno kremast, oko 5 minuta. Dodavajte zlicu po
zlicu ohladenog puding i dobro izmiksajte.

Dodajte karamelizirane oraha (mljevene ili u obliku "maslaca") i sve dobro izmiksajte da se svi sastojci
sjedine.

Pazljivo odrolajte biskvit. Dvije tre¢ine kreme premazite ravnomjerno po biskvitu i pazljivo zarolajte.
Ostatak kreme premazite po cijeloj roladi i pospite, tj. utisnite sjeckane karamelizirane orahe po cijeloj
povrsini.

Stavite u hladnjak na najmanje 30 minuta prije posluzivanja.




KUGLOF S RUMOM

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Naizgled obican, ovaj kuglof ¢e vas iznenaditi svojom punocom okusa i neodoljivim spojem ruma i so¢nog biskvita
od vanilije. Jednostavan za pripremu, savr$en je odabir za bilo koju prigodu.

14-16 KRISKI, VRIJEME PRIPREME: 20 MINUTA, VRIJEME PECENJA: 60-70 MINUTA

SASTOJCI
* 3jaja, L veliine
* 4 zumanjka
e 1 zli¢ica ekstrakta od
vanilije
e 1 zli¢ica ekstrakta od
badema
¢ 70 ml ruma za kolace
* 300 g glatkog brasna
* 12 g praska za pecivo
* prstohvat soli
* 185 g smedeg Secera
® 100 g Secera
* 250 g maslaca
Za preljev/premaz kuglofa:
* 100 g maslaca
¢ 70 ml vode
® 150 g secera
¢ 50 ml ruma za kolace

PRIPREMA
Zagrijte pecnicu na 180
stupnjeva.
Kalup za kuglof dobro
namastite sa svih strana (sva
udubljenja i cijev kroz
sredinu) i pobrasnite, a visak

brasna istresite. L RIRR AT e N,

Jaja, zumanijke, ekstrakte i rum pomijesajte i sjedinite u jednoj posudi.

U drugoj posudi pomijesajte brasno, prasak za pecivo, sol i Secere. Dodajte maslac i lagano miksajte dok ne
dobijete mrvicastu smjesu.

Ulijte tre¢inu mokrih sastojaka i miksajte. Mozda ¢ete morati malo $patulom sastrugati smjesu sa stijenki
posude. Kad se smjesa ujednacila, dodajte ostatak mokrih sastojaka. Kratko miksajte i ulijte preostalu tekucinu i
miksajte da dobijete finu, ujednacenu smjesu.
Smjesu izlijte u kalup za kuglof i pecite otprilike 60 - 70 min. Najbolje provjerite s ¢ackalicom - ako izade
suha, gotovo je.
Kuglof ostavite u kalupu da se hladi.

-> nastavak na sljedecoj stranici
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Otopite maslac u manjem loncu na slaboj vatri. Dodaje vodu i Secer i kuhate dok ne zavrije. Smanjite vatru i
ostavite na laganoj vatri oko 5 minuta, povremeno promijesajte. Maknite smjesu s vatre i umijesajte rum.
Uzmite ¢ackalicu ili Stapi¢ za raznjice i izbodite $to vise rupa po kuglofu. Razmazite pola preljeva i pustite da se
tekuéina upije.

Okrenite kalup na reSetku za hladenje i pazljivo izvadite kuglof.

Gornju stranu kuglofa pomo¢u kuhinjskog kista premazite ostatkom preljeva.

Ostavite premazani kuglof otprilike sat vremena neka odmara i upija preljev, a onda ga prebacite na tanjur za

posluzivanje.
Po zelji pospite $e¢erom u prahu.
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LEDENI ROLAT

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Beze rolat, krema od bijele ¢okolade i omiljeni
pekmez je sigurna kombinacija za nesto prefino. lako
smo naviknuli puniti ovakve rolate svjezim vocem,
jednako ih volimo raditi i zimi kad tro§imo zalihe
domacih dzemova i pekmeza.

6-8 OBROKA
VRIJEME PRIPREME: 40 MINUTA
VRIJEME PECENJA: 25 MINUTA

SASTOJCI

Rolat:

e 4 bjelanjka, sobne temperature

* prstohvat soli

* pola zlicice octa

* 150 g secera

* 1 zlicica ekstrakta od vanilije
Krema:

* 100 g bijele ¢okolade

* 200 g krem sira

* 200 g vrhnja za slag

* nekoliko zlica pekmeza od visnje, ili okusa

po Zelji

PRIPREMA

* Miksajte bjelanjke sa soli. Kad zapjene,
dodajte ocat i Cetvrtinu Secera, pa miksajte
dalje nekoliko minuta. Dodajte drugu
Cetvrtinu Secera, pa miksajte opet nekoliko
minuta. I tako jo§ dva puta dok ne potrosite

Secer. Snijeg Ce biti sjajan, gust i "ljepljiv".

Pecnicu zagrijte na 160 stupnjeva.

Lim oblozZite papirom za pecenje. Snijeg rasporedite ravnomjerno po papiru. Pecite 25 minuta.

Izvadite pleh ih pe¢nice i ostavite 5 min da se malo ohladi. Uzmite drugi komad papira za pecenje i stavite ga
na radnu povrsinu i pospite Se¢erom u prahu.

Uzmite koru i prebacite ju na pripremljeni papir za pecenje. Gornja strana kore ¢e sada biti dolje, na papiru
posutom Secerom u prahu. S one strane na kojoj je stari papir od pecenja, maknite ga. Ostavite koru da se
tako ohladi jos 15 min.

Za kremu: Otopite ¢okoladu na pari i ostavite 10 minuta da se ohladi, ali i dalje mora biti tekuca. Krem sir
miksajte dok ne postane kremast. Dodajte mu prohladenu otopljenu ¢okoladu i sjedinite mikserom. Na kraju
uspite tekuce vrhnje za $lag i miksajte dok se krema ne ujednadi i dok se slag ne izradi.

Rolat premazite kremom. Na kremu rasporedite pekmez i malo prosarajte kako biste bili sigurni da ¢ete
uzivati u svakom zalogaju. Pazljivo zarolajte uz pomo¢ papira za pecenje. Neka vas ne brine ako malo pukne,
takva je kora - izvana hrskava i puca, a unutra pjenasta i mekana.

Rolat zamotan u papir ostavite u hladnjaku nekoliko sati, a najbolje preko noéi. Ukrasite ga po Zzelji i uzivajte.
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LJESNJAK SNITE

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Sitni kolaci su boziéna tradicija nasih krajeva i bozi¢ni pladanj mi je nezamisliv bez
njih. S tankim korama od ljesnjaka i finom kremom od vanilije, ove Ljesnjak $nite
zajamcCeno Ce biti jedan od najistaknutijih kola¢a na vasem blagdanskom pladnju.




SASTOJCI

Kore:

® 400 g secera

* 100 g ulja

* 100 g vode

* 8 bjelanjaka

* 125 g brasna

* 200 g mljevenih ljesnjaka

* 30 g kakao praha

* 12 g prasaka za pecivo
Krema:

* 8 zumanjaka

* 500 g mlijeka

® 80 gsecera

* 1 puding od vanilije

* 1 zli¢ica ekstrakta od vanilije

* 250 g maslaca, sobne temperature
Cokoladna glazura:

* 150 g tamne ¢okolade

* 100 grama vrhnja za Slag

* sjeckani ljesnjaci za posip

20-30 KOMADA, VRIJEME PRIPREME: 50 MINUTA; VRIJEME PEGENJA: 50 MINUTA

PRIPREMA

Krema: Mlijeko zakuhati do slabog vrenja. U meduvremenu, izmiksati
zumanjke sa $e¢erom i vanilijom, dok ne postane blijedo i jako pjenasto.
Umiksati i puding od vanilije. U to umiksajte nekoliko Zlica vruéeg
mlijeka, da bi zagrijali jaja i sprije¢ili njihovo grudanje.

Smjesu ulijte u vruée mlijeko i kuhajte na srednje laganoj vatri, mijesajuéi
konstantno oko 5 minuta. Pazite da vam ne zagori.

Pokrijte puding po povrsini plasti¢cnom folijom i pustite da se ohladi.

Kada je krema ohladena, maslac izmiksamo dok ne postane kremast i
umiksamo ga u ohladen puding. Krema mora biti glatka i bez grudica.
Podijelite kremu na 4 jednaka dijela.

Kore: Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. U manjem loncu vodu, ulje i
Secer kuhajte 10 minuta dok se malo ne zgusne.

U meduvremenu od bjelanjaka istucite ¢vrst snijeg. Malo po malo
ulijevajte vrudi sirup u snijeg i miksajte na najmanjoj brzini da vas vruce
ne bi pospricalo.

Kakao, brasno i prasak za pecivo prosijte i $patulom umijesite u snijeg dok
se potpuno sve ne sjedini. Dodajte ljesnjake i sve dobro, ali njezno
izmijesajte.

Peka¢ dimenzija oko 33x23 cm, ili sli¢cno okrenite naopacke. Smjesu
podijelite na 5 jednakih dijelova. Papir za pecenje zguzvajte, namocite u
vodi, ocijedite i razvucite preko dna pekaca. Jednim dijelom smjese
ravnomjerno premazite dno pekaca i pecite oko10 minuta. Nemojte da
vam rubovi zagore.

Kore ¢e biti mekanije kada ih izvadite, ali ¢e se prilikom hladenja
stvrdnjavati. Papir za pecenje nemoijte jo$ odljepljivati. Ponovite postupak
s ostatkom smjese.

Kore ostaviti da se potpuno ohlade.

Slaganje kolaga: Stavite jednu koru (papir za pecenje dolje) na veliki
pladanj, pa premazite jednim dijelom kreme.

Stavite drugu koru (papir za pecenje gore) i tek kada se zalijepi za kremu,
polako odlijepite papir za pecenje (ako se na mjestima tesko skida, malo ga
navlazite). Ponovite postupak dok ne potrosite svu kremu i kore.

Zadnju koru premazite ¢okoladnom glazurom.

Cokoladna glazura: U manjem loncu zagrijte vrhnje za slag, dok ne
bude vruée (nemojte da po¢ne vriti). Za to vrijeme ¢okoladu nasjeckajte.
U vruée vrhnje stavite ¢okoladu, pustite da odstoji oko 5 minuta, da se
¢okolada rastopi, pa zustro mijesajte dok ne dobijete glatku i sjajnu smjesu.
Pustite da se ohladi oko 5 minuta pa premazite kolac. Posipajte sa
sjeckanim lje$njacima.
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LJESNJAK TORTA

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Ova njezna torta s predivnim dacqouise korama i kremom od ljesnjaka je toliko
posebna i lijepa da je mozete posluziti za bilo koju prigodu. Mi smo s njom
oducili doc¢ekati Novu godinu i uéiniti neodoljivo ukusnima njene prve trenutke




12-14 OBROKA
VRIJEME PRIPREME: 60 MINUTA + HLABENJE;
VRIJEME PECENJA: 18 MINUTA

SASTOJCI

Praline pasta: Mousse:
* 300 g ljesnjaka, oljusteni i tostirani * 250 g vrhnja za slag
* 200 g Secera * 100 g mlijeka
* 1 zli¢ica ulja * 2 zlic¢ice ekstrakta vanilije
Dacqouise kore 2x26 cm: * 10 g mljevene zelatine
* 160 g bjelanjaka * 30 g hladne vode
* prstohvat soli * 6 zumanjaka, sobne temperature
* 140 gSecera * 150-200 g praline paste
* 160 g mljevenog przenog ljesnjaka Dodatno:
Cokoladna krema: * 400 g vrhnja za slag
* 200 g tamne Cokolade, (70%) * 50 g cornflakes
* 200 g vrhnja za §lag * 50 g mljevenih ljesnjaka

PRIPREMA

Lijesnjake za praline i dacqouise kore tostirajte 10 — 15 minuta na 180 stupnjeva. Pomoc¢u ¢iste kuhinjske krpe
toplim lje$njacima odstranite ljusku. Odvojite 300 g ljesnjaka za pastu.

Za praline pastu: Seéer stavite u lonac s debljim dnom te ga na srednje jakoj vatri karamelizirajte. Kada Secer
poprimi tamniju zlatnu nijansu i osjetite miris karamela, dodajte 300 g ljesnjaka pa sve dobro promijesajte.
Karamelizirane ljesnjake prebacite na lim za pecenje oblozen papirom dok se potpuno ne ohlade. Ohladene
liesnjake pomocu jace sjeckalice usitnite do paste. Trebat ¢e vam 10 — 15 minuta za ovaj korak.

Za dacqouise kore: Na dva papira za pecenja iscrtajte kruznice promjera 26 cm.

Bjelanjke krenite tuci u snijeg. Dodajte im prstohvat soli, a kada se krenu pjeniti dodavajte zlicu po zlicu
SeCera. Na kraju njezno umijesajte mljevene ljesnjake.

Slasticarskom vrec¢icom ispunite nacrtane kruznice pa poravnajte povrsinu kako bi se kore ravnomjerno
ispekle. Pecite u zagrijanoj pecnici na 180 stupnjeva oko 18 min. Kore ohladite pa ih oprezno odvojite od
papira. Jednu koru stavite na dno kalupa za torte promjera 26 cm obrubljenog obrucem.

Za ¢okoladnu kremu: Vrhnje za Slag zagrijte do vrenja pa prelijte preko prethodno usitnjene cokolade.
Pustite minutu, pa pomijesajte da se sjedini. Polovicom kreme prelijte dacqouise koru i stavite u hladnjak da
se stisne.

Za mousse: Zelatini dodajte hladnu vodu i ostavite po strani da nabubri.

U lonac s debljim dnom stavite mlijeko i vrhnje za slag pa kuhajte do vrenja.

Zumanjke i vaniliju istucite pjenjacom pa im postepeno dodajte mlijeko i vrhnje mijesajuéi cijelo vrijeme.
Smjesu vratite na vatru. Kada se krema zgusne dodajte nabubrenu Zelatinu i pastu od ljesnjaka te sve dobro
promijesajte. 400 g vrhnja za Slag istucite u meki lag. glag dodajte prohladenoj kremi od ljesnjaka u tri
intervala.

Slaganje: Pola kreme stavite na beze koru prekrivenu ¢okoladnom kremom pa na vrh dodajte izmrvljene
cornflakese i ljesnjake. Sve prekrijte preostalom polovicom kreme. Tortu spremite u hladnjak na sat vremena
pa je premazite preostalom polovicom ¢okoladne kreme i postavite drugu beze koru.

Tortu ohladite preko nodi pa je prije posluzivanja ukrasite po zelji.
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SNJEZNA TORTA

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Mekani biskvit s prozracnom kremom od bijele ¢okolade i krem sira. Izgledom
savrSena za snjezne dane i blagdansko doba. Snjezna torta posuta kokosom
podsjeca na neodoljive Raffello kuglice.




SASTOJCI

Biskvit:

Krema:

Za ukras:

PRIPREMA

0KO 12 0BROKA
VRIJEME PRIPREME: 40 MINUTA
VRIJEME PECENJA: 25 MINUTA

4 jaja, L velicine
85 g decera
60 g glatkog brasna

1 Zli¢ica ekstrakta vanilije

300 g vrhnja za slag
50 g maslaca

300 g bijele ¢okolade
300 g krem sira

5 g zelatine u prahu
2 7lice vode

ribani kokos ili naribana bijela ¢okolada

Zagrijte pecnicu na 180 stupnjeva.

Kalup promjera 26 cm oblozite papirom za pecenje, a stranice kalupa namastite maslacem.

Brasno prosijte. Jaja sa Se¢erom i vanilijom miksajte na najjacoj brzini oko 5 minuta. Smjesa mora biti
pjenasta i svijetlo zute boje.

Dodajte brasno i lagano sjednite $patulom.

Izlijte smjesu u pripremljeni kalup i pecite dok ne postane zlatno-smede boje, oko 20-25 minuta. Testirajte
¢ackalicom koja mora izadi €ista.

Izvadite biskvit i pustite da ga se ohladi. Biskvit ¢e izgubiti na volumenu, no to je normalno.

Za kremu: Pomijesajte zelatinu s 2 Zlice vode i ostavite da nabubri.

Vrhnje za $lag zagrijte do laganog vrenja, maknite s vatre i dodajte sjeckanu ¢okoladu. Mijesajte dok se
¢okolada u potpunosti ne otopi.

Dodajte zelatinu, promijesajte i ostavite da se hladi.

Krem sir kratko izmiksajte, dodajte ohladenu smjesu s bijelom ¢okoladom i miksajte dok ne dobijete glatku
smjest.

Kremu izlijte preko ohladenog biskvita i stavite u hladnjak na najmanje 6 sati, a najbolje preko noéi.
Maknite obru¢ od kalupa, pa po Zelji pospite kokosom ili naribanom bijelom ¢okoladom.
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BOZICNA PANJ TORTA

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

B&c’na panj torta s ¢okoladnim
itima i finom kremom od kokosa,

biskviti koji su rolani tako da

obijete jednu veliku spiralnu tortu.

- Ukrasena dekoracijom poput brezine
kore, zasigurno Ce privuci najvise

#

paznje vasih prijatelja i obitelji.
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8-10 0SOBA, VRIJEME PRIPREME: 45 MINUTA VRIJEME PECENJA: 10 MINUTA

SASTOJCI

Biskvit: Krema:
* 6 jaja, L velicine e 250 g mlijeka
* 150 g secera * 30 g gustina
e 70 gulja * 100 g Secera
* 120 g glatkog brasna * 50 g kokos brasna
* 30 g kakao praha * 1 zli¢ica ekstrakta vanillije
* 5 g praska za pecivo * prstohvat soli
* 1 zli¢ica ekstrakta vanilije * 200 g maslaca, sobne temperature
* prstohvat soli Za dekoraciju, po Zelji:

* 300 g bijelih candy meltsa (ili
kvalitetne bijele okolade)
* 10 g tamne ¢okolade

PRIPREMA

* Biskvit: Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. Namastite pekac veli¢ine 42x30 cm ili sli¢nih dimenzija,
a zatim ga oblozite papirom za pecenje. Lagano namastite i papir za pecenje.

* Prosijte brasno, kakao, prasak za pecivo i sol u zdjelu.

* Miksajte jaja sa Se¢erom dok ne postanu pjenasta i blijede boje, 5-7 minuta.

* Dodajte ulje i ekstrake vanilije, pa miksajte jo§ oko 1 minute.

* Koriste¢i $patulu njezno umijesajte suhe sastojke dok se potpuno ne sjedine.

* Smjesu ravnomjerno rasporedite u pripremljen pekac. Pecite 10 minuta ili dok ¢ackalica izade Cista.

* Na ravnu povrsinu stavite kuhinjsku krpu i lagano ju posipajte kakaom ili Se¢erom u prahu. Pecen
biskvit njezno okrenite na pripremljenu krpu, odstranite gornji sloj papira za pecenje. Polako
zarolajte biskvit s kuhinjskom krpom, rolajuéi ga od kratkog do drugog kratkog kraja. Ostavite da se
potpuno ohladi.

* Krema: Otprilike 200 grama mlijeka zagrijte do slabog vrenja. Gustin, Secer, vaniliju i sol
pomijesajte s ostatkom mlijeka, pa dodajte u vruce mlijeko, dodajte kokos brasno i kuhajte oko 5
minuta dok se ne zgusne. Ohladite. Omeksali maslac kremasto izmiksajte i dodajte u kremu i
miksajte dok ne dobijete glatku smjesu.

* Obhladeni biskvit pazljivo odrolajte pa prerezite duzom stranom na 3 jednaka dijela. Na svaki dio
razmazite oko 3 Zlice kreme. Zarolajte jedan dio, pa kraj prve rolade stavite na pocetak drugog dijela
biskvita, tako da jedan sloj postane produzetak drugog, tj. drugi nadjeveni biskvit omotajte oko
prvog. Treéi dio biskvita stavite na kraj drugog i omotajte oko drugog dijela, da dobijete Siroku
roladu.

* Roladu okrenite tako da je spirala na dnu i prebacite na tanjur ili pladanj i stavite u hladnjak.

-> nastavak na sljedecoj stranici
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 Za efekt brezine kore, po Zelji: Rastopite tamnu ¢okoladu. Lim prekrijte papirom za pecenje. Ucvrstite
papir ljepljivom trakom. Koriste¢i mali kist, tamnom ¢okoladom crtajte uzorke poput brezine kore
(tockice, crtice, krugove i sli¢no). Stavite u zamrzivac.

* Candy melts (ili bijelu ¢okoladu) rastopite na pari. Ostavite da se ohladi, ali da je jo§ maziva. Izvadite lim iz
zamrzivaca i u tankom sloju premazite bijelom ¢okoladom. Vratite u zamrziva¢ da se potpuno stegne.
Okrenite lim tako da je kra¢a strana prema vama. Odignite papir za pecenje pa rukama trgajte (ili rezite
nozem) komade ¢okolade tako da dobijete duge trakice u visini torte. Ako koristite bijelu cokoladu, ona ¢e
se dosta brzo topiti pa slobodno vratite u zamrziva¢ na nekoliko minuta (moguce je da ¢e vam se neke
trake previse zdrobiti, ali ne brinite, jednostavno ih zalijepite za tortu kao i ostatak ¢okoladnih traka).

 Ostatak kreme premazite po vrhu i stranicama torte, a trake cokolade okomito lijepite na stranice torte kao

koru drveta.
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STOLLEN

AUTORICA: NINA MRVICA

Stollen ili boziéni slatki kruh je tradicionalan blagdanski kola¢. Mozete ga raditi s
dodatkom marcipana i suhog voca po zelji. Jednostavan je za pripremu i moze vam
trajati danima. Idealan je kao poklon ili kao poslastica uz kavu ili ¢aj.




0KO 12 0BROKA,

VRIJEME PRIPREME: 30 MINUTA+
2.5 SATA ODMARANJA THESTA;
VRIJEME PECENJA: 35-40 MINUTA

SASTOJCI

Dodatno:

PRIPREMA

180 g grozdica

180 g suhog voéa po izboru (brusnice,
borovnice, smokve)

2 zlice ruma

225 g mlijeka, (odvojeno na 100 g i 115 g)
365 g glatkog brasna, (odvojeno na 300 g i 65 g)
14 g suhog kvasca, (dvije vrecice)

15 g Secera

6 g soli

korica jedne narance i jednog limuna

7 g cimeta

1 jaje, L velicine

75 g maslaca, sobne temperature

60 g vode

60 g marcipana, po Zelji

ulje za premazivanje
Secer u prahu

Vecer prije namocite grozdice i suho voée u 100 g mlijeka pomijesanog s rumom. Prekrijte i ostavite na
sobnoj temperaturi preko no¢i.

Za tijesto prvo napravite kvas. U posudi pomijesajte 65 g glatkog brasna, 115 g mlakog mlijeka i suhi
kvasac. Pokrijte i ostavite sat vremena da odstoji.

U posudi od elektri¢nog miksera ili obi¢noj posudi pomijesajte preostalo brasno, Secer, sol i korice narance i
limuna. Dodajte uzdigli kvasac, jaje, maslac i vodu te sve povezite u smjesu pomoc¢u nastavka za tijesto ili
kuhac¢om.

Odvojite tre¢inu namocenog suhog voca, a preostalo dodajte tijestu. Tijesto izradite mikserom ili rukama.
Za ovaj korak ¢e vam trebati 5- 7 minuta.

Tijesto prebacite u lagano nauljenu posudu te ga prekrijte i ostavite sat vremena na toplom.

Premijesite ga na radnoj povrsini, podijelite na dva jednaka dijela te svaki razvaljate na dimenzije 20 x 12
cm.

Sredinu nadjenite preostalim vo¢em i marcipanom. Preklopite tijesto i prebacite na lim za pecenje oblozen
papirom. Isto ponovite s preostalom polovicom tijesta.

Uljem u spreju lagano nasprejajte tijesto pa ga pokrijte. Neka vam odstoji 1.5 do 2 sata, odnosno dok se ne
udvostrudi.

Stollen pecite 35 — 40 minuta na 180 stupnjeva. Stollen ¢e poprimiti smedu boju prilikom pecenja.

Tek peceni stollen premazite rastopljenim maslacem i odmah pospite obilnim slojem Secera u prahu.
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BABKA S BIJELOM (:',OKOLADOM, CIMETOMI|
VISNJAMA

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Tijekom blagdanskog tjedna, jedan dan si priustim miris dizanog tijesta po kudi,
jer su dizana tijesta nesto u Cemu stvarno uzivam. Zato sam odlucila da je ovaj
kola¢ zasluzio biti u ovoj kuharici, jer zelim dio svog blagdanskog ugodaja
prenijeti i u vase domove.
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SASTOJCI

Tijesto:
* 250 g glatkog brasna
* 4 gsuhog kvasca
* 40 g maslaca, sobne temperature
® 40 g secera
* 1jaje, L velicine
* 60 g mlakog mlijeka
* prstohvat soli

Nadjev:
* 200 g bijele cokolade
* 80 g maslaca
* 1-2 z7li¢ice cimeta
® 200 g visanja

Savjet:
e ako koristite zamrznute visnje,
odmrznite ih. A ako koristite
one iz staklenke, ocijedite ih.

1 BABKA, VRIJEME PRIPREME: 60 MINUTA; VRIJEME PEGENJA: 40 MINUTA

PRIPREMA

* U posudu od elektriénog miksera ili obi¢nu posudu stavite kvasac,

zlic¢icu Secera i mlijeko.

Nakon 5 minuta dodajte brasno, preostali Secer, jaje, sol i maslac
iskidan na komadice.

Nastavkom za tijesto ili rukama zamijesite tijesto. Po potrebi
dodajte malo mlijeka ili brasna. Tijesto vam treba biti glatko i
sjajno te se odvajati od rubova posude za miksanje.

Tijesto prebacite u lagano nauljenu posudu, pokrijte prozirnom
folijom i ostavite na toplom dok se ne udvostruci (1-2 sata).

Nakon 3$to se udvostruéilo, tijesto premijesite, oblikujte
pravokutnik te ga zamotajte u prozirnu foliju i spremite u hladnjak
minimalno 1 sat, a najbolje preko nodi.

Za nadjev Cokoladu i maslac otopite na pari pa dodajte cimet.
Kremu mijesajte dok ne postane kompaktna i sjajna. Ostavite je po
strani da se malo ohladi.

Tijesto izvadite iz hladnjaka te ga razvaljajte na pravokutnik
debljine pola centimetra. Tijesto premazite kremom pa rasporedite
visnje.

Nadjeveno tijesto zarolajte krenuvsi od duze strane pa ga prerezite
uzduzno.

Polovice tijesta poslozite u oblik slova X. Ispletite babku tako da
prebacujete jednu stranu preko druge.

Babku prebacite u kalup za kruh koji ste prethodno namastili.
Pokrijte je ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite na toplom dva sata.
Pecite je 40 minuta na 180 stupnjeva, ako vam tamni prekrijte je
aluminijskom folijom zadnjih 15 minuta.

Ohladite prije posluzivanja.
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MINI PITE OD SUHOG VOCA

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Mincemeat pite tradicionalni su dio Britanskog Bozica jos od 16. stolje¢a. Tada su
radene od zadinjene slatke mjesavine mesa, a danas se rade s mjesavinom suhog
voca, Secera i zacina, uz dodatak loja. No umjesto loja moze se koristiti maslac ili
biljna mast. Mincemeat pite znacajan su dio bastine britanskog Bozica.




16-18 PITA

VRIJEME PRIPREME: 1:156 SATI+
HLABENJE TIJESTA;

VRIJEME PECENJA: 20 MINUTA

SASTOJCI

Nadjev: Tijesto:

* 2 granny smith jabuke, oguljene i nasjeckane * 300 g glatkog brasna + jos ako je potrebno

* 40 grama grozdica, smedih ili zlatnih * 30 g secera

* 40 g suhih brusnica * 4gsoli

* 80 g suhih sljiva, narezanih na manje * 230 g maslaca, narezanog na kockice
komadice * 120 -140 g kiselog vrhnja

* 80 g suhih marelica, narezanih na manje * 1 manje jaje, razmuceno za premaz + secer za
komadice posip

* 80 g suhih smokvi, narezanih na manje
komadice

* 40 g kandirane narancine korice

* 60 ml svjeze cijedenog soka od narance

e 15 7lice sitno ribane naran¢ine korice

e 1 7lica soka od limuna

e 15 7lice sitno ribane limunove korice

® 3 gcimeta

* prstohvat soli

* 50 g smedeg Secera

* 60 g maslaca

* 250 ml jabukovace (mutnog soka od jabuke) +
dodanih 50 ml

* 45 ml ruma ili brandyja

PRIPREMA

* Za nadjev: U vecem loncu pomijesajte jabuke, suho voce, kandiranu narancu, sok od narance i limuna,
koricu narance i limuna, cimet, sol, smedi Secer, maslac i 250 ml jabukovace te pustite da zavrije. Smanjite
vatru i pustite da krcka oko 45 minuta, povremeno mijesajudi, dok tekuéina ne ispari.

* Dodajte ostatak jabukovace i rum (ili brandy) i kuhajte jo§ oko 5-8 minuta dok ne dobijete smjesu nalik
dzemu.

* Pustite da se ohladi. Dobivenu smjesu mozete staviti u hladnjak i ¢uvati do 4 dana.

* Za tijesto: U zdjeli pomijesajte brasno, Secer i sol. Dodajte maslac i trljajte ga prstima dok ne dobijete
mrvicastu smjesu. Dodajte 120 grama kiselog vrhnja i izmijefajte vilicom dok se brasno ne navlazi (ako vam
se ¢ini da je presuho dodajte jos kiselog vrhnja, ali maksimalno jo§ 20 grama).

* Prebacite tijesto na lagano pobrasnjenu radnu povrsinu i izmjeste nekoliko puta i oblikujte tijesto u kuglu
(tijesto ne smije biti previse ljepljivo — teksture tipa glinamola, tj. play-doha.).

* Razdijelite na dva dijela, svaki dio stisnite u disk debljine oko 2 cm, dobro zagladite rubove (tako ¢e vam
tijesto manje pucati prilikom valjanja) i zamotajte u plasti¢nu foliju. Stavite u hladnjak na najmanje 2 sata.

> nastavak na sljedec¢oj stranici



* Izvadite tijesto iz folije i stavite na pobra$njenu radnu povrsinu. Pobrasnite gornji dio tijesta i valjak, i
razvaljajte ga na debljinu oko 4 mm. Ako vam rubovi pucaju, spojite ga prstima i dalje valjajte.

* Peénicu zagrijte na 200 stupnjeva. Pripremite kalup za muffine.

e Casom ili kalupom (koji je veci od rupe za muffin u kalupu, oko 9 cm), izrezite krugove. Ostat ¢e vam
tijesta, koje slobodno opet povezete, lagano izmijesite i razvaljajte. Trebali bi imati oko 16-18 krugova,
ovisno o veli¢ini kalupa za muftine.

* Od ostatka tijesta izrezite zvjezdice ili manje krugove s kojima ¢éete pokriti pite.

* Svaki krug tijesta lagano utisnite u kalup za muftine, tijesto ne treba i¢i do samog vrha kalupa.

* Napunite krugove tijesta s dobivenom smjesom od suhog voca i svaki pokrijte sa zvjezdicom ili manjim
krugom.

* Svaku pitu premazite s razmucenim jajetom i pospite s malo Secera.

* Pecite oko 20 minuta (ako su vam kalupi za muffine manji, pecite krace) ili dok ne poprime zlatno smedu
boju.

* Pustite da se malo ohlade, izvadite iz kalupa i pospite Se¢erom u prahu.

SAVJET: Umjesto navedenog voca mozete koristiti 320 grama mijeSanog suhog voc¢a ili suhog voca po izboru.




BOZICNA DRVCA OD DIZANOG TIJESTA

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Simpati¢ni bori¢i od dizanog tijesta, uvaljani u cimet $ecer, a iznutra premazani
Nutellom. Nisu teski za izradu, tako da mozete ukljuciti i najmlade ¢lanove
obitelji, a donose prekrasan blagdanski ugodaj svakom stolu. Mozete ih koristiti
kao poklon ili dekoraciju, ili ih posluzite za dorucak uz ¢asu mlijeka.




10 BORICA

VRIJEME PRIPREME: 45 MINUTA+
DIZANJE TIJESTA;

VRIJEME PECENJA: 20 MINUTA

SASTOJCI

Tijesto:
* 7 g suhog kvasca
* 60 g meda
* 250 g toplog mlijeka
* 60 g kiselog vrhnja, sobne temperature
* 120¢ maslaca, sobne femp. i narezanog na
kockice
* 1jaje, L velicine
* 500-550 g glatkog brasna
* 2 7zlicice ekstrakta vanilije
* 2gsoli
Dodatno:
* 50 g rastopljenog maslaca
¢ 10 korneta
* 100 g Secera
e 1 7li¢ica cimeta
* Nutella
e tamna ¢okolada, komadiéi ljesnjaka, i
ukrasne zvjezdice

PRIPREMA

* U zdjelu stavite mlijeko, kvasac i med, promijesajte i ostavite oko 10 minuta da se kvasac aktivira.

e Koriste¢i obi¢ne metlice za mikser (ili plosnatu lopaticu, ako imate samostoje¢i mikser) na maloj brzini
umijesajte jaje, kiselo vrhnje, vaniliju, sol i otprilike ¢etvrtinu brasna u smjesu mlijeka i kvasca, miksajte dok
se ne poveze.

* Na maloj brzini dodajte kockice maslaca, komad po komad dok se potpuno ne sjedini, polako dodajte oko
370 grama brasna i miksajte kratko dok se brasno ne navlazi. Na mikser stavite kukicu za tijesto (ili kukice
ako koristite ru¢ni mikser) i miksajte 5-7 minuta ili dok tijesto ne bude glatko i rastezljivo, ali jo§ uvijek
mekano i ne pretjerano ljepljivo. Ako vam se tijesto ¢ini vrlo mekano i jako ljepljivo dodajte ostatak brasna,
zlicu po zlicu, miksajuéi izmedu dodavanja, dok ne dobijete glatko i rastezljivo, ali jo§ uvijek mekano
tijesto.

* Prebacite tijesto u lagano nauljenu posudu, poklopite posudu plasticnim folijom i ostavite da se dize na
toplom mjestu dok se ne udvostruéi, oko 1-1.5 sata.

* Svaki kornet zamotajte u aluminijsku foliju dok ga potpuno ne omotate, pazeéi da vam je vrh folije $picast, a
mali dio folije ugurajte u sam kornet da bi se drzala na mjestu.

e Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva, a lim oblozite papirom za pecenje. Se¢er pomijesajte s cimetom.

* Ispuhnite tijesto tako da ga udarite Sakom i stavite ga na pobrasnjenu radnu povrsinu.

* Razvaljajte tijesto u pravokutnik veli¢ine oko 40 x 25 cm.

* lzrezite ga u 10 dugih traka.

-> nastavak na sljedecoj stranici



Svaki kornet omotan folijom premazite s maslacem. Uzmite jednu traku tijesta, mali dio ugurajte u dno
korneta, a ostatak rolajte oko ostatka korneta pazeci da tijesto ne preklapate. Odrezite visak tijesta i oblikujte
Spicasti vrh.

Rukama rolajte kratko omotani kornet po radnoj povrsini da bi traku tijesta dobro zalijepili. Premazite s
maslacem i uvaljajte u cimet Secer. Prebacite na pripremljeni lim i ponovite postupak s ostatkom tijesta.
Pecite oko 18-20 minuta, tj. dok ne dobije zlatno smedu boju.

Ostavite da se ohlade, te tada pazljivo izvucite kornet tako da eventualno odrezete visak tijesta koji smeta.
Ako boriéi ne stoje ravno, nozem ili $karama poravnajte donji dio bora.

Nutellu kratko zagrijte u mikrovalnoj pec¢nici, te svaki bori¢ iznutra premazite, pazljivo rukujte da vam se
tijesto ne bi pocelo odvajati.

Za ukras rastopite ¢okoladu, koriste¢i Zli¢icu izlijte malo po svakom vrhu bori¢a. Posipajte sjeckanim

ljesnjacima i ukrasite zvjezdicom.
Cuvajte ih dobro u zatvorenoj posudi na sobnoj temperaturi.




PANETTONE

AUTORICA: NINA MRVICA

Panettone potjece iz Italije te je jedan od najpoznatijih bozi¢nih slatkih kruhova.
Tradicionalno se posluzuje za vrijeme Bozi¢a i Nove godine diljem svijeta.
Njegova priprema seze od one jednostavne do zahtjevne i dugotrajne, ovisno
kojem receptu pristupite. U kuharici vam donosimo recept za jednostavan
Panettone prepun okusa.

-
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0KO 12 0BROKA,

VRIJEME PRIPREME: 15 MINUTA+
1 SAT DIZANJA TIESTA;
VRIJEME PECENJA: 60 MINUTA

SASTOJCI

* 650 g glatkog brasna

* 14 g suhog kvasca (dvije vrecice)
* 200 g maslaca, otopljen

® 150 g secera

* 250 ml mlakog mlijeka

* 5 zumanjaka

e 1 zli¢ica soli

* 1/2 zli¢ice mljevenog kardamoma
* naribana korica jednog limuna i narance
* 150 g kandirane narance i limuna
* 150 g grozdica

PRIPREMA

* Pripremite kalup za Panettone ili dublji lonac promjera 18 cm. Kalup namastite i oblozite papirom za
pecenje.

* Odvojite 65 g brasna, kvasac i 115 g mlakog mlijeka pa sve pomijesajte i poklopite. Ostavite pola sata na
toplom.

* Kvasu dodajte zumanjke, $ecer, sol, mljeveni kardamom te rastopljen i prohladen maslac.

* Dodajte preostalo mlijeko i brasno pa dobro izradite tijesto pomoc¢u nastavka za tijesto ili kuhacom.
Prekrijte ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite pola sata da odmori.

e Sada umijesajte grozdice i kandirano voce, oblikujte kuglu pa tijesto prebacite u pripremljen kalup.

* Ugrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva.

* Pokrijte i ostavite jo§ pola sata. Prije peCenja tijesto zarezite u kriz.

* Panettone pecite 55 — 60 minuta. Ohladite prije posluzivanja.
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COVJECULIJCI PITE OD PEKAN ORAHA

AUTORICA: NINA MRVICA

Kada klasi¢na pita od pekan oraha poprimi blagdansko ruho dobijemo ove
neodoljive ¢ovjeculjke. Prhko tijesto nadjevenovpekan orasima uz prstohvat cimeta
¢e svakom domu donijeti topli miris blagdana. Covjeculjci su idealni kao poklon ili

kao dekoracija na vasem stolu. Uz film i ¢asu mlijeka ili kao dorucak uz topli ¢aj.




6 KOMADA,

VRIJEME PRIPREME: 30 MINUTA+
1 SAT HLABENJA;

VRIJEME PEGENJA: 17 MINUTA

SASTOJCI

Tijesto:

Nadjev:

Dodatno:

250 g glatkog brasna
95 g Secera u prahu

1 jaje, L velicine

150 g maslaca
prstohvat soli

30 g mljevenih badema

1 zli¢ica cimeta

50 g mljevenih pekan oraha
50 g Secera

50 g maslaca

1 malo jaje

1 malo jaje
2 zlice vode
komadiéi kandis Secera, po Zelji

PRIPREMA

Tijesto: Maslac i Secer izradite mikserom.

Dodajte im jaje pa sve povezite. Dodajte prosijano brasno, cimet, mljevene bademe i sol i izradite tijesto
koje ¢e biti ljepljivo.

Tijesto omotajte prozirnom folijom i spremite u hladnjak na sat vremena.

Nadjev: Pekan orahe, Secer, maslac i jaje stavite u multipraktik i sve izmijesajte dok ne dobijete jednoli¢nu
smjesu. Stavite sa strane.

Pripremite lim za pecenje koji ste oblozili papirom za pecenje. Pe¢nicu upalite na 180 stupnjeva.

Na pobrasnjenoj ravnoj podlozi razvaljate tijesto na debljinu 2 do 3 mm. Pomo¢u kalupa utisnite komade te
ih prebacite na pripremljen lim. Na fotografiji su ¢ovjeculjci dimenzija 13 x 10 cm.

Svaki komad tijesta nadjenite nadjevom po sredini te preklopite s drugim komadom tijesta. Pomocu vilice
utisnite rubove.

Po zelji svakom ¢ovjeculjku izradite ukras poput sala, dugmadi i sl. koriste¢i preostalo tijesto.

Covjeculjke premazite razmucenim jajetom kojem ste dodali dvije zlice vode. Po zelji pospite komadic¢ima
Secera.

Pecite 15 — 17 minuta.

Ohladite prije posluzivanja.
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GINGERBREAD KUCICA

AUTORICA: NINA MRVICA

Gingerbread kucice su jedan od najljepsih bozi¢nih jestivih ukrasa. One
su glavna zvijezda svakog izloga, vitrine ili stola. Posute s malo Secera u
prahu i s glazurom koja simbolizira snijeg, ove kudice se za tren

pretvaraju u pravu zimsku bajku.




SASTOJCI

VRIJEME PRIPREME: 1 SAT + HLABENJE 2 SATA; VRIJEME PEGENJA: 14 MIN

DIMENZIJE ZA SABLONE

* 150 g maslaca, sobne temperature * Prednja i straznja stranica — 14 cm (donja

* 150 g smedeg Secera stranica) x 21 cm (visina prednje stranice

* 1jaje, L velicine po sredini- 12 ravni rub stranice i 11 cm

* 115 gmeda stranica krova)

* 1 zli¢ica arome vanilije * Boc¢ne stranice — 13 x 11 cm

* 400 g glatkog brasna * Krov-16x 13 cm

* 1 zli¢ica sode bikarbone * Vrata3 x5cm

* 1 zli¢ica za¢ina za medenjake e Dimnjak — prednji dio 5 x 4 cm
Dodatno: (napravite izrez za krov u obliku slova V)

* 150 g Secera u prahu i bo¢ni dio 4 x 4 cm

* 2 -3 zlice mlijeka * Od svake sablone vam trebaju dva

gingerbread komada.

PRIPREMA

Maslac i Secer izradite mikserom, dodaje im jaje pa povezite smjesu. Dodajte med i aromu
vanilije.

U zasebnoj posudi pomijesajte brasno, sodu bikarbonu i za¢ine za medenjake pa sve uspite
u smjesu s maslacem. Izradite tijesto koje ¢e biti ljepljivo, ali nemojte dodavati vise brasna.
Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku na dva sata.

Upalite pe¢nicu na 180 stupnjeva, pripremite dva lima za pecenje koje ste oblozili
papirom za pecenje. Od dimenzija naznacenih iznad teksta izrezite $ablone od papira.

Na pobrasnjenoj radnoj podlozi ili na papiru za pecenje razvaljate polovinu tijesta na
debljinu od 3 milimetra. Tijesto prebacite na pripremljen lim. Nozem urezite oblike
prema $abloni, nemojte rezati, samo urezite.

Tijesto s urezanim $ablonama pecite 7- 10 minuta, odnosno dok rubovi ne krenu
tamniti.

Peceno tijesto s papirom za pecenje oprezno prebacite na radnu povrsinu pa o$trim
nozem izrezite oblike prema urezanim crtama na tijestu. Ne zaboravite napraviti prozor
na prednjoj stranici kucice te prozore na bo¢nim stranicama koriste¢i kalupicée po zelji.
Izrezano tijesto ohladite na sobnoj temperaturi.

S drugim dijelom tijesta ponovite isto koriste¢i preostale sablone.

Secer i mlijeko pomijesajte kako bi dobili gustu glazuru, po potrebi dodajte jos Secera ili
mlijeka. Glazuru prebacite u dresir vredicu pa nacinite malen otvor.

Glazuru istisnite uz unutrasnji rub prednje stranice pa na glazuru postavite bo¢nu
stranicu. Isto ponovite s drugom bo¢nom stranicom nasuprot. Pri¢ekate par minuta da se
glazura osusi. Sada na slobodne rubove bo¢nih stranica postavite glazuru pa na njih
zalijepite straznju stranicu. Na kraju zalijepite krov. Na jednak nacin slozite dimnjak.
Kuéicu ukrasite po zelji.




KEKSI ZA BOR

AUTORICA: NINA MRVICA

Prhki keksiéi sa stakalcima od bombona idealni su ukras za svaki bor, ali i predivan
poklon obitelji ili prijateljima. U izradu ukljuéite najmilije i tako keksi¢ima
udahnite posebnu vrijednost - ispunite ih uspomenama.



25 KOMADA,

VRIJEME PRIPREME: 20 MINUTA+
1 SAT HLABENJA;

VRIJEME PECENJA:  7-9 MINC

SASTOJCI

* 225 g maslaca, sobne temperature

* 115 g Secera u prahu

* 1 zli¢ica arome vanilije

* 30 g zumanjaka, (2 Zumanjka jaja S velicine)
* 320 g glatkog brasna

* prstohvat soli

¢ tvrdi bomboni za stakalca

PRIPREMA

e Tvrde bombone usitnite u prah pomocu sjeckalice te ih stavite po strani.

* Maslac i Secer pjenasto izradite pa im dodajte zumanjke i mikserom sve povezite.

* Dodajte aromu vanilije, sol i brasno te izradite tijesto.

* Tijesto omotajte prozirnom folijom i spremite u hladnjak na sat vremena.

* Pecnicu zagrijte na 180 stupnjeva.

* Nalimza pecenje postavite papir za pecenje.

* Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj radnoj podlozi na debljinu oko 4 milimetra. Pomo¢u kalupa naéinite
oblike, svakom napravite rupu u sredini te rupicu na vrhu.

* Rupu u sredini keksica ispunite mljevenim tvrdim bombonima.

* Keksice pecite 7-9 minuta.

* Keksi¢e ohladite na reSetki za hladenje pa kroz svaku rupicu provucite konac ili traku. Konac ili traku
zavezite na vrhu pa ukrasite bor.
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COKOLADNA SALAMA
AUTORICA: IRENA GAVRAN

Cokoladna salama spada u tradicionalne recepte koji
su omiljeni na svakom blagdanskom stolu.
Jednostavna za izradu, a prepuna okusa, odusevit e

svakoga tko je proba.

1 SALAMA, VRIJEME PRIPREME: 10 MINUTA

SASTOJCI

* 200 g petit keksa, usitnjeni

* 70 g ljesnjaka, rostirani, ociséeni i sjeckani
* 220 g Nutelle

* 250 g mascarpone sira, sobne temperature
* Secer u prahu, za posipanje

PRIPREMA

* Nutellu i mascarpone dobro promijesajte u
vecoj posudi.

* Dodajte usitnjene petit kekse i sjeckane
liesnjake.

e Spatulom mijesajte dok se svi sastojci ne
povezu i dok se keks ne oblozi kremom.

* Papir za pecenje pospite sa SeCerom u prahu.
Dobivenu smjesu prebacite na papir i
zarolajte u salamu.

* Krajeve papire smotajte ¢vrsto (kao
bombon). Rukama jo§ malo oblikujte, kako
bi $to ljepse izgledala.

* Ostavite u hladnjaku barem 6 sati, a najbolje
preko nodi.

e Salamu izvadite iz hladnjaka, odmotajte iz

papira, pa pospite SeCerom u prahu sa svih
strana.

* Rezite na Snite zeljene debljine.

e Cuvajte u hladnjaku do posluzivanja i rezite

po potrebi.
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PRUTICI OD ORAHA

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Prutice (ili Stangice) od oraha mozemo nazvati pravim
tradicionalnim blagdanskim kolac¢i¢em. Buduéi da je ovo
starinski recept koji potjece jos iz kuharice moje bake, ne

sumnjam da je godinama krasio blagdanske pladnjeve.
Tradiciju nastavljamo svake godine jer je Bozi¢ bez ovih

pruti¢a nezamisliv.

0KO 40 KOM, VRIJEME PRIPREME: 15 MINUTA,
VRIJEME PECENJA 1.5 SATI

SASTOJCI

3 bjelanjka
300 g Secera u prahu

300 g mljevenih oraha

2 7lice soka od limuna

PRIPREMA

* Zagrijte pe¢nicu na 100 stupnjeva.

o Istucite snijeg od bjelanjaka, dodajte Secer u
prahu i limun i tucite dok smjesa ne postane
sjajna. Limuna dodajte po ukusu, ne smije biti
prekiselo.

¢ Razdvojite smjesu u dva dijela i u jedan dio
njezno $patulom umijesite mljevene orahe.

« Radnu povr$inu dobro pobrasnite (ili posipajte s
jos mljevenih oraha) i razvaljajte tijesto na
debljinu oko 1 cm.

o Iz tijesta izrezite prutice otprilike 1,5 x 5 cm
(operite ili obrisite noz nakon svakog rezanja, bit
¢e vam jednostavnije), poslazite ih na lim na koji
ste stavili papir za pecenje. Ostatak snijega stavite
u vreéicu za ukrasavanje torti sa zvjezdastim
nastavkom i na svaki pruti¢ istinite malu koli¢inu
snijega.

o Susite kola¢i¢e na niskoj temperaturi dok se
snijeg ne stvrdne (ne smije pozutiti), otprilike 1 -

1.5 sati, ovisno o vasoj pecnici.
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DVOBOJNI SHORTBREAD
KEKSICI

AUTORICA: NINA MRVICA

Ove dvobojne shortbread keksi¢e mozete raditi u razli¢itim oblicima i bojama.
Predivno ¢e se uklopiti u bilo koju kutijicu s keksi¢ima i razveseliti najmlade.
Jednako ih je zabavno izradivati koliko i jesti.




SASTOJCI

Dodatno:

PRIPREMA

0KO 12 KOM,

VRIJEME PRIPREME: 20 MINUTA+
HLABENJE THESTA;

VRIJEME PECENJA: 9 MINUTA

* 225 g maslaca, sobne temperature
* 115 g Secera u prahu

* 1 zli¢ica ekstrakta vanilije

* 2 zumanjka

* 320 g glatkog brasna

* prstohvat soli

* 50 g Secera u prahu
* 1 zli¢ica mlijeka
* jestive perlice u boji

Maslac i Secer izradite mikserom. Dodajte im Zumanjke, aromu vanilije i sol pa sve povezite. Smjesi dodajte
brasno pa izradite tijesto.

Odvojite polovinu tijesta te je podijelite na dva jednaka dijela. U jedan dio umijesajte malo crvene, a u drugi
zelene jestive boje.

Svako tijesto zasebno omotajte prozirnom folijom i spremite u hladnjak na sat vremena.

Pripremite lim za pecenje koji ste oblozili papirom za pecenje. Pe¢nicu upalite na 180 stupnjeva.

Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj radnoj podlozi na debljinu od 2 do 3 mm. Pomocu okruglog kalupa
izrezite krugove. U sredinu od svakog kruga utisnite kalup za drvce.

Krugove od tijesta s praznim oblikom drvca prebacite na pripremljen lim. Sada razvaljajte zeleno tijesto pa
izrezite drvca. Zelena drvca stavite u prazni dio kruga. Isto ponovite s crvenim tijestom i oblikom Candy
cane-a.

Keksi¢e pecite 7 — 9 minuta, odnosno dok rubovi ne krenu poprimati tamniju boju. Ohladite prije
ukragavanja.

Seéer u prahu i mlijeko pomijesajte dok ne dobijete kompaktnu glazuru. Rub svakog keksi¢a umoite u
glazuru pa potom u jestive perlice. Ostavite pola sata na resetki za hladenje pa posluzite.

BOSCH
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BECKI KEKSI
AUTORICA: IRENA GAVRAN

Klasik nad klasicima. Svake godine u nekom obliku ovi keksi zavrse u blagdanskoj kolekciji kolaca. Eksperimentirati
mozete koliko god Zelite s njima, a ja vam donosim recept i pripremu za osnovnu verziju ovih kola¢ica.

25-28 KOMADA, VRIJEME PRIPREME: 25 MINUTA, VRIJEME PEGENJA: 10 MINUTA

SASTOJCI PRIPREMA

* 230 g maslaca, sobne * Maslac i Secer u prahu miksajte dok ne dobijete kremastu smjesu, 3-4
temperature minute.

* 90 gsecera u prahu * Dodajte vaniliju i malo brasna i miksajte. Brasno dodajte jo$ u dva do

* 2 7zlice ekstrakta od vanilije tri navrata, miksajuéi dok se ne sjediti izmedu novog dodavanja.

* 300 g glatkog brasna * Dobit ¢ete mekano tijesto.

Dodatno: * Tijesto prebacite u ¢vrstu slasti¢arsku vreéicu sa zvjezdastim

* 100g otopljene bijele nastavkom.
¢okolade * Dva lima od peénice obloZite papirom za pecenje, a peénicu zagrijte

* kokos ga prosipanje na 180 stupnjeva.

o Cuyrsto drzite vredicu i istiskuje oblike kao na slici ili pravite okrugle
keksice.

* Dobit ¢ete dva puna lima keksica, a kolic¢ina ¢ée ovisiti o veli¢ini koju
ste odabrali.

* Pecite 10 do 12 minuta, dok malo ne posmede.

* Otopite ¢okoladu na pari, pa svaki ohladeni keks umocite malo u
¢okoladu. Po zelji dio pospite kokosom.
* Ostavite da se ¢okolada stvrdne pa ih nakon toga stavite u hladnjak..




SAVJETI .

o Smjesu ohladite minimalno dva sata.
o Ohladene keksice spremite u kutiju za kekse
i potrosite unutar 14 dana.

COKOLADNI
RASPUCANCI

AUTORICA: NINA MRVICA

Cokoladni raspucanci su omiljeni blagdanski keksiéi.
Jednostavni su za izradi te u njima moze uzivati cijela
obitelj. Ukljucite djecu i zajedno pripremite ovu
blagdansku poslasticu. Osim na stolu, idealni su kao

poklon prijateljima i rodbini.

0K0 30 KEKSICA
VRIJEME PRIPREME: 20 MINUTA
VRIJEME PEGENJA:10 MINUTA

SASTOJCI

200 g tamne Cokolade

200 g glatkog brasna

2 jaja, L velicine

100 g smedeg Secera

50 g maslaca, sobne temperature
1 zli¢ica ekstrakta vanilije
prstohvat soli

pola zlicice praska za pecivo
Secer u prahu

PRIPREMA

Cokoladu otopite na pari. Neka vam se malo
ohladi.

Maslac, Secer i vaniliju pjenasto izradite. Smjesi
dodaijte jaje po jaje miksajuéi izmedu svakog
dodavanja. Umiksajte vaniliju i ohladenu
¢okoladu.

U zasebnoj posudi pomijesajte brasno koje ste
prethodno prosijali, prasak za pecivo i prstohvat
soli.

Brasno dodajte smjesi s maslacem. Kada sve
sastojke povezali i dobili jednoli¢no tijesto,
pokrijte ga i spremite u hladnjak na dva sata.
Pecnicu ugrijte na 180 stupnjeva.

Pripremite dva lima za pecenje koja ste oblozili
papirom za pecenje.

U posudu stavite Secer u prahu (u njega éete
valjati kuglice).

Pomocu zlice vadite tijesto veli¢ine oraha.
Rukama oblikujte kuglicu. Oblikovanu kuglicu
uvaljajte u Secer u prahu, pa je prebacite na lim za
pecenje. Kuglice slazite pazeéi da ostavite razmak
izmedu svake.

Raspucance pecite oko 10 minuta, sredina ¢e i
dalje biti mekana na dodir, ali ¢e se hladenjem
stisnuti.



MUSCOVADO KEKSI S CIMETOM

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Jednostavni za pripremu, a tako mekani i aromati¢ni. Prefin okus smedeg maslaca
u kombinaciji s muscovado Secerom i dodatkom cimeta, ¢ini ove keksice
neodoljivom blagdanskom slasticom.




SASTOJCI

Dodatno:

PRIPREMA

20-25 KEKSA

VRIJEME PRIPREME: 20 MINUTA
+ HLADENJE

VRIJEME PECENJA: 10 MINUTA

125 g glatkog brasna

125 g pirovog brasna, ili glatkog

4 g sode bikarbone

3 g mljevenog cimeta

2 g soli

5 g gustina

120 g smedeg maslaca, potrebno je 150 g obi¢nog
200 g muscovado Secera, svijetli ili tamni
30 g ulja

1 jaje, L velicina

1 Zumanjak

1 Zli¢ica ekstrakta od vanilije

50 g Secera
5 g cimeta

Glatko i pirovo brasno pomijesajte pjenjacom sa sodom bikarbonom, gustinom, cimetom i soli.

Otopite 150 grama maslaca u loncu srednje veli¢ine. Mijesajte dok se ne prestane pjeniti oko 3- 4 minute i
pocet ¢e mirisati orasasto, a na dnu lonca vidjet ¢ete male smede komadice. Ulijte u veliku posudu i hladite
10-15 minuta.

Ohladenom smedem maslacu dodajte ulje i muscovado Secer te elektriénim mikserom miksajte oko 1
minute. Dodajte jaje, zumanjak i vaniliju i miksajte jo§ oko minute.

Dodajte suhe sastojke i $patulom (ili mikserom na najsporijoj brzini) izmijesajte tek toliko da se sastojci
povezu i nema vidljivih dijelova brasna. Pazite da previSe ne izmijesate.

Prekrijte posudu plastiénom folijom i stavite u hladnjak na najmanje 1 sat.

Pomijesajte 50 grama Secera i cimet u manjoj zdjeli.

Izvadite tijesto iz hladnjaka, a ako ste ga hladili duze od 2 sata, pustite da odstoji oko 10 minuta.

Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva i dva lima prekrijte papirom za pecenje. Zlicom za sladoled ili jusnom
zlicom vadite tijesto oko 25-30 grama, rolajte u kuglice i uvaljajte u cimet Secer.

lazite na pripremljeni lim s razmakom izmedu kuglica od oko 4-5 cm. Pecite oko 7 minuta, izvadite iz
pecnice i lupite limom nekoliko puta o radnu plocu, vratite u pe¢nicu, pecite minutu, pa ponovite postupak.
Vratite u pe¢nicu i pecite jo§ oko 2-3 minute. Keks u sredini mora biti jako mekan (izgledat ¢e nepecen), a
stvrdnuti ¢e se dok se hladi.

Cuvajte u dobro poklopljenoj posudi na sobnoj temperaturi oko tjedan dana.
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LINZER STABLA

Prhki Linzeri su neizostavni keksi¢i na svakom blagdanskom stolu. Osim tradicionalnih okruglih, linzeri mogu biti i
u raznim oblicima. Punjeni marmeladom od malina i u obliku stabalaca, ovi linzeri su postali pravi mali ukrasi na
stolu.

25-28 KOMADA, VRIJEME PRIPREME:25 MINUTA+ HLABENJE 1 SAT, VRIJEME PEGENJA: 10 MIN

SASTOJCI PRIPREMA

* 225 g maslaca, sobne * Maslac sobne temperature i Secer pjenasto izradite. Dodajte jaje i
temperature ekstrakt vanilije pa nastavite miksati dok se sve ne poveze.

* 100 g Secera u prahu * U zasebnoj posudi pomijesajte brasno, mljevene bademe ili ljesnjake,

* 150 g mljevenih badema cimet i sol pa ih dodajte jajima. Izradite tijesto.
ili ljesnjaka * Oblozite ga prozirnom folijom i spremite u hladnjak na sat vremena da

* 1jaje, L velicine se stisne.

* 5gcimeta * Pe¢nicu upalite na 180 stupnjeva i pripremite tri lima za pecenje koje

* 1 zlicica ekstrakta vanilije ste oblozili papirima za pecenje.

* 2gsoli * Tijesto razvaljate na debljinu oko 3 milimetra. Kalupi¢ima utisnite

e 250 g glatkog brasna oblik stabla ili po Zelji. Od pola kalupa nacinite rupice pomocu

Dodatno: c¢ackalice ili drugi oblik po zelji.

¢ marmelada od malina, ili * Pecite 7-11 minuta, odnosno dok vam rub keksi¢a ne krene poprimati

po izboru rumenu boju, ali pazite da vam ostanu svijetli.

* Keksice ohladite na resetki za hladenje pa one s rupicama pospite
SeCerom u prahu.

* Keksice koji su punog oblika okrenite obrnuto od pecenja te na donju
stranu po sredini postavite pola zli¢ice marmelade.

* Poklopite s keksi¢em koji ste ve¢ posuli e¢erom u prahu.

* Gotove linzere spremite u kutiju za kekse i potrosite unutar 12 dana.







COKOLADNI KEKSI S NARANCOM

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Keksi koji se tope u ustima koliko su mekani. Gorki keks i slatka krema - prozeti mirisom
i aromom narance su dobitna kombinacija.

0KO 20 KEKSA, VRIJEME PRIPREME: 25 MINUTA, VRIJEME PECENJA: 15 MINUTA

SASTOJCI:

Keksi: Krema:
* 125 g maslaca sobne temperature * 50 ml vrhnja za slag
* 30 g Secera u prahu * 150 g bijele ¢okolade
* 115 g glatkog brasna Glazura:
* 25 g tamnog kakao praha * 200 g ¢okolade za kuhanje
* 20 g gustina e 2zlice ulja

* naribana korica pola narance

PRIPREMA

* Keksi: Sve sastojke stavite u posudu od miksera. Miksajte dok se sve ne sjedini, prebacite
na pobrasnjenu radnu povrsinu i umijesite rukama glatko tijesto.

* Zamotajte tijesto u prozirnu foliju i stavite u hladnjak na 20 minuta.

* Dno 2 lima oblozite papirom za pecenje.

® Zagrijte pecnicu na 170 stupnjeva.

* Razvaljajte tijesto na debljinu od oko 3-4 mm. Okruglim kalupom izrezujte kekse.

* Pazljivo ih prebacite na pripremljene limove. Ostatke tijesta premijesite i ponavljate
postupak dok ne potrosite sve tijesto.

* Kekse pecite oko 15 minuta i ostavite da se potpuno ohlade.

* Krema: Vrhnje za slag zagrijte skoro do vrenja. Prelijte preko ¢okolade, pa mijesajte da se
sve sjedini. Ako se ¢okolada ne otopi - nastavite smjesu topiti na pari.

* Dobiveni ganache hladite u hladnjaku 2 sata. Mora biti ¢vrst, ali maziv. Takav ganache
izradite mikserom kako biste dobili tu¢eni ganache od bijele ¢okolade.

* Jedan keks namazite s malo kreme, pa preklopite drugim keksom.

* Glazura: Na pari otopite ¢okoladu s uljem i mijesajte dok se ¢okolada ne otopi.

* Svaki keks u potpunosti (ili samo polovicu, ako Zelite) uronite u otopljenu ¢okoladu i
prebacite na zicanu reSetku da se viSak ¢okolade ocijedi.

e Stavite u hladnjak da se ¢okolada potpuno stegne.

& BOSCH
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LINZER KEKSI S PERECIMA | KARAMELOM

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Ovih blagdana uz klasi¢ne Linzer kekse, posluzite i ove prhke keksic¢e s dodatkom mljevenih pereca i nadjevom od
neodoljivog karamela. Ako ste ljubitelj slatko-slanih kombinacija, onda ¢ete uzivati u ovoj blagdanskoj poslastici.

0K0 20 KEKSA, VRIJEME PRIPREME: 10 MINUTA + HLABENJE, VRIJEME PECENJA: 10 MINUTA

SASTOJCI

* 130 g pereca

e 220 g glatkog brasna

® 100 g Secera

* 50 g smedeg Secera

* 240 g maslaca, hladnog i
narezanog na kockice

* 3 g praska za pecivo

* 2gsoli

* 1jaje, L velicine

* 1 zumanjak

Karamel:

® 200 g secera

* 80 g maslaca

* 100 g vrhnja za slag, sobne
temperature

* 2gsoli

® SeCeru prahu za posipanje

PRIPREMA

Koriste¢i multipraketik,
usitnite perece, toliko sitno da
dobijete brasno. Dodajte
glatko brasno, Secere, prasak
za pecivo i sol. Pulsirajte
nekoliko puta da se sastojci
sjedine.
Dodajte maslac narezan na komadice i pulsirajte dok ne dobijete mrvicastu smjesu. Dodajte jaje i Zumanjak i
pulsirajte dok se smjesa ne poveze. Prebacite na lagano pobrasnjenu radnu povrsinu i kratko izmijesite. Ako
vam se ¢ini da je tijesto presuho, dodajte Zli¢icu ili dvije vode.
Podijelite tijesto na dva dijela i svaki dio valjkom, izmedu dva papira za pecenje, razvaljajte na debljinu oko 3
mm. Prebacite oba razvaljana tijesta s papirom za pecenje na lim ili dovoljno velik pladanj i stavite u hladnjak
na minimalno 30 minuta.
Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva i lim prekrijte papirom za pecenje.
Izvadite jedno tijesto i odlijepite gornji dio papira za pecenje. Utisnite reza¢ za keksi¢e u brasno, pa izrezujte
oblike po Zelji. Ostatke tijesta kratko izmijesite i opet razvaljajte i rezite keksice. Ako vam se tijesto ¢ini
preljepljivo stavite ga na nekoliko minuta u zamrzivac.

-> nastavak na sljede¢oj strani
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* Polovici izrezanih keksa izrezite sredinu u obliku po Zelji. Prebacite na pripremljeni lim i stavite u hladnjak na
15 minuta.

* Izvadite iz hladnjaka i pecite 9-10 minuta, dok rubovi ne po¢nu dobivati laganu smedu boju. Nemojte ih
prepedi. Keksice prebacite na resetku za hladenje i pustite da se potpuno ohlade.

* Ponovite postupak s drugim dijelom tijesta.

* Za karamel, zagrijavajte Secer u srednje velikom loncu na laganoj vatri, uz stalno mijesanje kuhacom. Secer e
se prvo zgrudati, ali s viemenom e se potpuno rastopiti. Nakon §to se Secer potpuno rastopi, odmah dodajte
maslac i pjenjacom umutite dok se ne sjedini. Budite oprezni jer ¢e se smjesa naglo poceti kipjeti i stvorit ¢e
se mjehuric¢i. Karamel mijesajte dok se maslac potpuno ne rastopi. Ako vam se ¢ini da se maslac odvaja od
SeCera, maknite s vatre i jako mijeSajte dok se sve opet ne poveze. Polako ulijte vrhnje za slag i mijesajte dok
se potpuno ne sjedini. Ostavite da smjesa vrije 1-2 minute. Maknite s vatre i umijesajte sol. Pustite da se
ohladi, tek toliko da karamel nije vru¢ na dodir.

* Keksie s rupama u sredini lagano pospite $e¢erom u prahu.

* Drugi dio keksica koji su punog oblika, okrenite obrnuto i na svaki stavite oko 1 zli¢ice karamela i poklopite
s keksima posipanim Secerom.

* Keksice ¢uvajte u hladnjaku u zatvorenoj posudi oko 2 tjedna, a posluzite ih sobne temperature.

SAVJET: Tijesto mozete zamijesiti i ru¢no. U tom slucaju maslac pustite da odstoji oko 10 minuta da omeksa.

Imajte na umu da pereci moraju biti jako sitno samljeveni.




ALFAJORES

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Alfajores keksi potjecu iz Juzne Amerike, a
najpopularniji su u Argentini. Dva vrlo prhka
keksica, koja se doslovno tope u ustima, spojena
neodoljivim dulce de lecheom, a potom, po zelji
urolana u kokos brasno.

20-24 KOMADA,
VRIJEME PRIPREME: 10 MINUTA+ HLABENJE 2 SATA,
VRIJEME PECENJA: 10 MINUTA

SASTOJCI

* 150 g glatkog brasna

® 200 g gustina

* 3 g praska za pecivo

* 3 zumanjka

* 100 g secera

* 2 zlic¢ice ekstrakta vanilije

* 180 g maslaca, sobne temperature
Dodatno:

* Secer u prahu

* dulce de leche, (recept na drugoj strani)

* kokos brasno, po zelji

PRIPREMA

* Prosijte brasno, gustin i prasak za pecivo.

* Maslac i Secer miksajte oko 3 minute dok ne postane
kremast.

* Dodajte zumanjke i vaniliju i dobro izmiksajte.

* Mikserom na najsporijoj brzini, dodajte suhe sastojke i
miksajte tek toliko da se sastojci povezu. Nemoijte
previse izmiksati.

* Tijesto oblikujte u glatku kuglu, te ga rukama
pritisnite u oblik diska. Zamotajte u plasti¢nu foliju i
stavite u hladnjak na 1-2 sata.

* Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. Lim oblozite
papirom za pecenje.

* Izvadite tijesto iz hladnjaka i ostavite ga da odstoji oko
5 minuta. Na pobrasnjenoj povrsini (ili izmedu dva
papira za pecenje) razvaljajte ga na debljinu od oko 3
mm.

-> nastavak na sljedecoj stranici
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Okruglim reza¢em za kekse izrezujte krugove te ih slazite na pripremljeni lim.

Stavite u hladnjak na 10 minuta (keksi ée biti manje skloni sirenju kod pecenja).

Pecite 8-10 minuta, tj. kada na rubovima po¢nu poprimati laganu zlatnu boju.

Ostavite ih da se ohlade na limu oko 10 minuta, pa ih pazljivo prebacite na reetku za hladenje.

Na polovicu keksa stavite 1 zli¢icu dulce de leche, te njezno i oprezno pokrijte s drugom polovicom keksa.
Pospite sa Secerom u prahu i po zelji rubove urolajte u kokos brasno.

KAKO NAPRAVITI DULCE DE LECHE

Potrebna vam je jedna limenka zasladenog kondenziranog mlijeka.

Zatvorenu limenku uronite u vodu te kuhajte na vrlo laganoj vatri oko 2-3 sata, paze¢i da je razina vode
konstantno oko 1-2 cm iznad vrha limenke.

Izvadite limenku iz vode i ostavite da se ohladi na sobnu temperaturu. Ni u kojem slu¢aju ne otvarajte vruéu
limenku.

Dobiveni dulce de leche prebacite u staklenku s poklopcem i ¢uvajte u hladnjaku do mjesec dana.

Ako za ovaj recept koristite dulce de leche iz hladnjaka, lagano ga ugrijte u mikrovalnoj peénici, tek toliko da
postane tekué.

Ninin recept za doma¢i dulce de leche!
SASTOJCI:

1 1 mlijeka, (3,6 % m.m.)

300 g secera

100 g maslaca

1 zli¢ica sode bikarbone

1 mahuna vanilije ili 1 Zli¢ica arome vanilije

PRIPREMA:

U lonac s debljim dnom ulijte mlijeko i dodajte mu $ecer. Neka vam vatra bude ja¢a dok mlijeko ne zakuha.
Smanjite vatru na laganu pa dodajte preostale sastojke (maslac iskidan na kockice, sodu bikarbonu i sjemenke
vanilije).

Povremeno mijesajte kako vam mlijeko ne bi zagorjelo na dnu lonca.

Kada se karamel po¢ne zgusnjavati (nakon 1, 1.5 h) tada mijesajte ucestalije.

Kada ste zadovoljni gusto¢om karamela, nakon 1,5 do 2 sata, tada ugasite vatru i va$ dulce de leche prebacite
u sterilizirane staklenke.

Ukupna koli¢ina dulce de leche karamela ¢e vam biti duplo manja od pocetne koli¢ine mlijeka.

Dulce de leche mozete odmah koristiti. Ako ga zelite spremiti, tada karamel prvo ohladite na sobnoj
temperaturi pa ga prebacite u hladnjak. Dulce de leche potrosite unutar mjesec dana.
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RASPUCANCI OD ORAHA I
RUMA

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Raspucanci su savrsen desert za
blagdane, zar ne? Secer u prahu je

poput snjeznog pokrivaca. Ovi
raspucanci od oraha i ruma izvana su
hrskavi, a mekani iznutra i savrSeno
uravnotezenim ukusima ruma i oraha.



0KO 20 KEKSICA, VRIJEME PRIPREME: 10 MIN + HLADENJE; VRIJEME PECENJA: 10 MIN

SASTOJCI

* 80 g maslaca, sobne temperature * 150 g glatkog brasna

* 50 g Secera * 100 g mljevenih oraha

* 50 g smedeg Secera * 3 g praska za pecivo

* 1jaje, L velicine, sobne temperature * 2 gsode bikarbone

* 15 zli¢ice ekstrakta vanilije * 2gsoli

e 2 7lice ruma Dodatno:

* 1 paketi¢ rum Secera, po Zelji (onda * 50 grama Secera
smanjite kolicinu secera za 10 g) * 50 grama Secera u prahu

PRIPREMA

* Pjenjacom izmijesajte brasno, mljevene orahe, prasak za pecivo, sodu bikarbonu i sol.
* U velikoj zdjeli izmiksajte maslac i Secere (i rum Secer ako ga koristite) zajedno, dok ne

postane kremasto, 3-4 minute.

* Umutite vaniliju, jaje i rum. Smanjite brzinu miksera na nisku i postepeno dodavajte suhe
sastojke. Miksajte tek toliko da se sve sjedini, pazeéi da ne izmiksate previse.

* Pokrijte posudu i ohladite u hladnjaku najmanje 3-4 sata ili preko no¢i. Hladenje je
obavezno za ovaj tip keksa.

* Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva . Lim za pecenje oblozZite papirom za pecenje.

* Uzmite oko 15 grama smjese i rukama oblikujte kuglicu. Kuglice slazite na tanjur ili
pladanj prekriven papirom za pecenje. Stavite ih u zamrziva¢ na oko 20-25 minuta.

* Izvadite iz zamrzivaca, pa svaku kuglu uvaljajte najprije u kristal Secer, a zatim u Secer u
prahu.

* Kuglice stavite na pripremljeni lim za pecenje i pecite 8-10 minuta. Osam minuta za
meksi keksic¢ i 10 minuta za hrskaviji.

* Ostavite da se keksi ohlade 5 minuta na limu za pecenje, a zatim prebacite na zicanu
reSetku da se potpuno ohlade.

e Cuvajte u dobro zatvorenoj posudi.
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BOZICNI POLJUPCI S BADEMIMA

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Bozi¢ni poljupci s bademima, su toliko jednostavni za izradu i podsjecaju na fine praline da ih je nemoguce ne
voljeti. Gotovi su za svega 10 minuta te ih se zaista isplati probati.

25-30 KOMADA, VRIJEME PRIPREME: 10 MINUTA

SASTOJCI PRIPREMA

* 200 g badema u Stapi¢ima * Bademe malo proprzite na tavi, dok ne po¢nu pucketati i
* naribana korica pola poprimati smeckastu boju (nekoliko minuta mijesaju¢i kuha¢om).
narance e Cokoladu otopiti na pari, dodajte i umijeajte vanilin $ecer i zacine
* 300 g mlijecne ¢okolade za medenjake.
* 1 vanilin Secer * Dodajte przene bademe i naribanu koricu narance i sve sjedinite
* pola zli¢ice zac¢ina za kuhacom.
medenjake * Uz pomo¢ dvije ¢ajne zli¢ice slazite hrpice smjese na limove

oblozene papirom za pecenje.
* Cuvajte na hladnom da se stvrdnu i uzivajte u budué¢im omiljenim
slatkim zalogaj¢i¢ima.

A
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FERRERO PRALINE

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Domace Ferrero praline su jednostavni, hrskavi i jako, jako ukusni slatki zalogaji.
25-30 KOMADA, VRIJEME PRIPREME:10 MINUTA + HLABENJE

SASTOJCI PRIPREMA

* 100 g Nutelle ili tamne * Na pari otopite ¢okoladu i Nutellu.
Lino lade * Dodajte sjeckane i mljevene ljesnjake i vrhnje za slag.
* 150 g tamne ¢okolade * Dobro izmijesajte i stavite u hladnjak na najmanje 1 sat.
e 75 g vrhnjazaslags * Rastopite mlije¢nu i tamnu ¢okoladu, ostavite da se lagano ohladi,
mlije¢nom masti a u posebni tanjur stavite sjeckane ljesnjake.
* 50 g mljevenih ljesnjaka * Od ohladene mase rukama oblikujte kuglice i u svaku stavite
* 50 g przenih i bez kozice liesnjak.
sjeckanih ljesnjaka * Lagano umodite u mjesavinu mlije¢ne i tamne ¢okolade pa
* oko 30 przenih cijelih uvaljajte u sjeckane ljesnjake.
liesnjaka * Ako imate zicanu reSetku, poslozite kuglice na nju da se ohlade i
Za umakanje: stegnu.
* 50 g mlije¢ne ¢okolade e Cuvajte u hladnjaku.

* 50 g tamne ¢okolade
* 150 grama sjeckanih

v h 1 v . k
przenin ljesnjaka €0



BRZE FRITULE

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Fritule su nam omiljena zimska slastica. Svake godine,
kada Setamo gradom za vrijeme Adventa, obavezno ih
kupujemo. Ali ipak, one domace su mi najdraze. Nakon
$to se isprze, kuéa savr§eno mirisi jo§ satima! Ove
fritulice su hrskave izvana, a mekane iznutra i gotove
unutar 30 minuta.

4 0BROKA
VRIJEME PRIPREME: 5 MINUTA
VRIJEME PEGENJA: 5 MINUTA

SASTOJCI

* 400 g glatkog brasna

* 12 g praska za pecivo

* 2jaja, L velicine

* 60 gsecera

* prstohvat soli

* 360 g obi¢nog jogurta

* 1 bourbon vanilija Secer

* 1 zlica ruma/rakije po zelji
* ulje za przenje

* Secer u prahu za posip

PRIPREMA

* Pomijesajte brasno s praskom za pecivo.

* U posebnoj posudi, jaja izmijeajte sa
Secerom, dodajte sol, jogurt, bourbon
vanilija Secer i rum ako koristite. Dobro
izmijesajte i dobivenu smjesu $patulom
umijefajte u brasno dok ne dobijete glatku
smjesu bez grudica.

* Zagrijati ulje u loncu (mora biti barem 3 cm
ulja, da se fritule ne bi lijepile za dno).

* Ubacite komadi¢ smjese da provijerite je li
ulje dovoljno zagrijano, ako cvréi, ulje je
spremno za przenje. Smanjite vatru.

* Koristite dvije zlicice, jednom grabite

smjesu, a drugom gurnite smjesu u vruce
ulje. Ne przite veliku koli¢inu odjednom,
fritule moraju imati mjesta da se napuhnu i
same okrecu. Ukoliko se same ne okrenu,
okrenite ih vilicom.

* Kada dobiju zlatnu boju s jedne i druge
strane, ocijedite ih na papirnatom ru¢niku i
tople pospite Se¢erom u prahu.
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SAVIJETI

* Ako vam se jaja zgrudaju, nemojte panicariti.

Ulijte smjesu u blender i blendajte sve dok ne
dobijete glatku smjesu, 1-2 minute.

* Umjesto ruma mozete koristiti neko drugo
alkoholno pic¢e (whisky, bourbon, konjak,
brandy) ili izbacite alkohol u cijelosti.

EGGNOG (LIKER OD

JAJA)

AUTORICA: MIHAELA KOZARIC SEBREK

Slatko pi¢e na bazi jaja i mlijeka, a za¢injeno
muskatnim oras¢iéem i cimetom, uz dodatak
alkohola, po zelji. Eggnog je tradicionalno bozi¢no
pi¢e u Sjedinjenim Drzavama i Kanadi, a konzumira
se tijekom cijele bozi¢ne sezone.

4 0S0BE
VRIJEME PRIPREME: 10 MINUTA
VRIJEME KUHANJA: 5 MINUTA

SASTOJCI

4 zumanjka

75 g SeCera

400 g mlijeka

300 g vrhnja za Slag, sobne temperature
1 mahuna vanilije

V5 zli¢ice muskatnog orascica

1 7li¢ice cimeta

prstohvat soli

3-4 zlice ruma, ili po okusu

PRIPREMA

Mahunu vanilije prerezite na pola cijelom
duljinom, a sjemenke sastruzite i zajedno s
mlijekom, cimetom i muskatnim oras¢i¢em
stavite u manji lonac.

Zagrijavajte sve dok ne dode do laganog
vrenja, pa maknite s vatre.

Za to vrijeme, jaja i Secer, elektri¢nim
mikserom miksajte dok ne dobijete gustu i
blijedu smjesu, oko 4-5 minuta.

Polako dodavajte vruée mlijeko, cijelo
vrijeme miksajuéi, tako da temperirate jaja.
Dobivenu smjesu vratite u lonac i
zagrijavajte oko 3-4 minute, ali pazite da
vam ne zavrije, jer ¢e vam se jaja zgrudati.
Maknite s vatre i dodajte vrhnje za slag,
dobro izmijesajte pjenjacom.

Dodajte rum, po okusu. Posluzite hladno s
tucenim slatkim vrhnjem i posipano s malo
muskatnog oras¢ica.

Cuvajte u hladnjaku.
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VRUCA COKOLADA

AUTORICA: NINA MRVICA

Ovaj topli napitak je kao stvoren za hladne zimske
dane. Domaca vruca ¢okolada je gotova za tren,
mozete je posluziti uz razne arome i dodatke poput
slaga ili sljezovih kolacica. Idealna je za druzenja s
prijateljima ili uz film i dekicu.

4 SALICE, VRIJEME PRIPREME:10 MINUTA '
SASTOJCI
* 200 g ¢okolade, s min. 65% kakaa l '
* 200 g mlijeka IS :

* 200 g vrhnja za slag

* prstohvat soli

* mahuna vanilije

e 2 7li¢ice $ecera

* Stapi¢ cimeta, po zelji

* 1 zli¢ica gustina, po zelji
Dodatno:

* tuceno vrhnje za slag

* sljezovi kolaciéi, po Zelji

* mrvice ¢okolade, po Zelji

PRIPREMA

o Cokoladu iskidate na sitne komadice i
stavite u posudu otpornu na toplinu.

* U lonac s debljim dnom stavite grijati
mlijeko, vrhnje za $lag, Secer, sjemenke i
mahunu vanilije i po Zelji, cimet.

e Kada zakuha maknite s vatre i ostavite 10
minuta po strani. Ako zelite guséu ¢okoladu,
odvojite dvije zlice toplog mlijeka i vrhnja

pa ih pomijesajte s zli¢cicom gustina. Kada se
gustin rastopi, dodajte ga mlijeku.
* Izvadite mahunu vanilije i cimet ako ga .
koristite.
* Toplo mlijeko i vrhnje dodajte nasjeckanoj
¢okoladi. Ostavite nekoliko minuta pa sve
promijesajte dok ne dobijete kompaktnu
smjestL.
* Posluzite odmah uz tuéeno vrhnje ili
sljezove kolacice.
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BLAGDANSKI PUNC

AUTORICA: IRENA GAVRAN

Za savr$eno druzenje u blagdanskim veéerima, pogotovo ako imamo srece, pa nam i snijeg padne - obavezno
kuhamo vino ili radimo punch s ekipom. Ovo je moja verzija koju stvarno volimo.

4 0S0BE - ‘_‘ "'ﬁ' {)’ \ pri N
VRIJEME PRIPREME: 5 MINUTA s 2 A
' ;}’; ' 3 5 :
¥ ';‘ "\_ a J : 1'*" -_-F

VRIJEME KUHANJA: 5 MINUTA

. ‘ | —
SASTOJCI .
* 500 ml vode
* 2 vredice crnog caja
* 100 g secera
* naribana korica jedne
narance
* 1 Stapi¢ cimeta
* 1 zvjezdasti anis
® 150-200 ml soka od
narance
* 100 ml tamnog ruma

PRIPREMA

* Vodu, Secer, vredice ¢aja i za¢ine stavite kuhati. Kad prokljuca, smanjite vatru i kuhajte jo§ 5 minuta.
* Procijedite prokuhalu tekuéinu od za¢ina.

* Dodajte sok od narance i rum.

* Pomijesajte, uspite u ¢ase i uzivajte u toplom bozi¢nom napitku.

BOSCH
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POKLON STAKLENKA

AUTORICA: NINA MRVICA

Ako trazite jednostavan i zanimljiv poklon za blagdane,
ova staklenka ¢e biti idealan odabir. U njoj se nalazi
vedina sastojaka za omiljene choco chip keksice. Na

vama je samo da sastojke uspete u staklenku, zavezete
vrpcu i napiSete uputstva. I predivan poklon je spreman
za darivanje!

SASTOJCI ZA STAKLENKU 0D 350 ML

* 110 g glatkog brasna

¢ 1 zli¢ica sode bikarbone

* prstohvat soli

* 110 g smedeg Secera

* 30 g bijelog Secera

* 100 g ¢okolade za kuhanje
Dodatno:

* staklenka zapremnine 350 ml

* konop¢i¢ i karton za uputstva

PRIPREMA

* Brasno pomijesajte sa sodom bikarbonom i
prstohvatom soli.

* U distu staklenku postavite dresir vreéicu s
otvorom od nekoliko cm.

* Uspite brasno paze¢i da vam rubovi budu
ravni. Sada uspite smedi Secer pa bijeli i na
kraju ¢okoladu koju ste prethodno usitnili.

UPUTSTVA ZA STAKLENKU
* ,Mikserom izradi 90 g maslaca i 1 jaje.
Dodaj sadrzaj staklenke i sve promijesaj.
Tijesto spremi u hladnjak na dva sata,
oblikuj kuglice, pazi na razmak i peci 11 -13
minuta na 180 stupnjeva.”
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