ZABRANI RECEPTI ZA VAS SLATKI BLAGDANSKI STOL

by Slatki svijet & Food blogers B

Kikiriki kuhacha
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Dragi slatkoljupci,

kako bi na vrijeme odlucili Sto ¢e se ove godine naci na Vasem
blagdanskom stolu, Slatki svijet torti i kolaca, u suradnji s
brojnim Food blogerima pripremio je za vas ovu online Bozi¢nu
kuharicu s mnoStvom ideja za vas slatki bozicni tanjur!

Nadamo se da Cete uzivati u Citanju i da Cete pronaci nesto po
svom gustu! ©

Sretan Vam i blagoslovljen Bozi¢, uz puno zdravlja, veselja,
ljubavi i radosti!

Proslavite ga u miru i blagostanju u krugu svoje obitelji i
najdrazih prijatelja te naravno uz puuuno finih i slatkih kolaca!

Vas Slatki svijet torti i kolada & Food blogeri

Naslovna fotografija: Kikiriki kuhacha
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Mirisni kuglof

KUGLOF

4 jaja

350g kristal Secera
325g maslaca sobne
temperature

1 Zlica kiselog vrhnja
naribana korica 1 limuna
350 g prosijanog brasna
Y, praska za pecivo
prstohvat soli

230 ml mlijeka

100 g sjeckane tamne Cokolade
1 Zli¢ica arome vanilije
cimet

kardamom

COKOLADNA GLAZURA

100 g tamne ¢okolade
150 g slatkog vrhnja

Autor recepta i fotografije: Bojana Stefanovié/Fat mama blog T Facebook W Instagram [O Pinterest LI fatmamablog.com )

Pecnicu zagrijte na 180°C. Kalup za kuglof namastite i posipajte kruSnim mrvicama.

Pjenasto umutite jaja i Se¢er u prahu. Dok mutite dodajte maslac u nekoliko navrata. Sve
sjedinite pa dodajte limunovu koricu, aromu vanilije i kiselo vrhnje. Na kraju naizmjeniéno
dodaijte brasno i mlijeko muteéi dok se sve ne sjedini u glatku smjesu.

|zlijte 2/3 smjeseu u namascéen i pobradnjen kalup. U ostatak smjese dodajte zacine i
nasjeckanu ¢okoladu. Smjesu prelije preko one prve smjese pa prodite vilicom kroz cijeli
Kuglof pecite 40 do 60 minuta, posljednjih 20 minuta provjeravajte tijesto ackalicom s
vremena na vrijeme. Kad ¢ackalica bude sasvim suha, kuglof je pecen.

Izvadite kola€ iz pe¢nice, a kada se prohladii iz kalupa.

Za pripremu ganacha slatko vrhnje zagrijte do vrenja pa prelijte preko nasjeckane
Cokolade. Pri¢ekajte pola minute, pa Spatulom snazno umutite dok se ne sjedini.

Kada se ganache malo prohladi prelijte ga preko kuglofa. Vazno je da ganache nebude niti
previse rijedak, niti gust. Rijetki ganache ¢e sve iscuriti sastrane, a ako se pak previse
ohladi bit ¢e pregust i necete ga moci razliti.
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Prhke kiflice 5 liesnjakom i naranéom

SASTOJCI

=

Od svih navedenih sastojaka umijesite glatko tijesto, zamotajte ga u prozirnu foliju i spremite u

« 280 g glatkog brasna hladnjak na sat vremena,

» 210 g margarina sobne temperature

. 1jaje Uzimajte komadice tijesta pa oblikujte kiflice. Druga opcija je da uzmete ve¢i komad tijesta i oblikujete
709 3etera ga u dugacki valjak promjera 2 cm. Zatim rezite komadice i oblikujte ih u kiflice.

» 80 g mljevenih lieSnjaka

 naribana korica 1 narance Kiflice slazite na veci lim za pecenje kojeg ste prethodno namastili ili prekrili masnim papirom.

Kiflice pecite cca 10 minuta na 200 °C. Svakako ih provjerite malo prije kraja pecenja kako nebi
zagorile.

Kiflice malo ohladite, a zatim ih po zelji uvaljajte u Secer u prahu.

I Eacebook i Instagram p Pinterest & Twitter g Google+ U slatkisvijet.com



https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
https://twitter.com/Slatki_Svijet
https://plus.google.com/105783118565411536133
http://slatkisvijet.com/
https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
http://slatkisvijet.com/

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum/Slatki svijet torti i kolaca T Facebook W Instagram |O Binterest UM slatkisvijet.com

Madarica torta s bijelom okoladom

KORE OD KAKAA

* 400 g glatkog bradna

* 40 g kakaa u prahu

* 1 Zlicica praSka za pecivo

» 150 g Secera

» 150 g margarina sobne temperature
* 2jaja

» prstohvat soli

» 2 Zlice kiselog vrhnja

KREMA OD BIJELE COKOLADE

* 500 ml mlijeka

* 60ggustina

» 200 g Secera

+ 2 vanilin 8ecera

+ 200 g bijele okolade

* 150 maslaca

+ 100 g przenih, mljevenih badema
» nekoliko kapi arome badema

+ pekmez od viSanja

Sve sastojke za kore stavite u zdjelu pa spiralnim nastavcima za miksanje umijesite glatko tijesto.
Po potrebi dodajte jos kiselog vrhnja.

Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ostavite sat vremena u hladnjaku.

Uzmite veci komad tijesta i malo ga razvaljajte na lagano pobrasnjenoj povrsini. Premjestite
tijesto na masni papir, tanko ga razvaljajte pa izreZite u oblik kruga (za formiranje kruga koristite
dno kalupa za torte (@28 cm) pa zajedno s papirom za pecenje premjestite na lim za pecenje.

Koru pecite 8 minuta na temperaturi od 180 °C. Ispecite ukupno pet ovakvih kora. ViSak tijesta
nemojte baciti! Napravite nekoliko ukrasa za tortu u obliku zvjezdica, srca... Kasnije zvjezdice
moZete proSarati cokladom i dodatno ukrasiti po Zelji.

Ohladene kore premazite tankim slojem pekmeza od viSanja, a zatim i vruéom kremom od bijele
¢okolade i badema.

Za pripremu kreme malo mlijeka izmutite s gustinom, Sec¢erom i vanilin Se¢erom, a ostatak mlijeka

zagriite do vrenja. U vrelo mlijeko dodajte razmuceni gustin pa kuhajte kremu na srednje jakoj
vatri dok se ne zgusne.

Nastavak na iducoj stranici...
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Madarica torta s bijelom Cokoladom

COKOLADNA GLAZURA

200 g Cokolade za kuhanje
200 g kiselog vrhnja
5 Zlica Secera u prahu

f Facebook

.... nastavak s prethodne stranice.

Za pripremu kreme malo mlijeka izmutite s gustinom, Sec¢erom i vanilin Se¢erom, a ostatak mlijeka
zagrijte do vrenja. U vrelo mlijeko dodajte razmuéeni gustin pa kuhajte kremu na srednje jakoj vatri dok
se ne zgusne.

U vrucu kremu dodajte bijelu Cokoladu, maslac i malo arome badema pa mijeSajte dok se ¢okolada i
maslac ne otope. Na kraju umijeSajte przene, mljevene bademe.

Svaku koru i rub torte premazite vru¢om kremom. Zadnju koru okrenite naopako, tako da sloj namazan
s pekmezom od viSanja bude okrenut prema dolje. Ostavite tortu da se ohladi na sobnoj temperaturi, a
zatim ju premazite Cokoladnom glazurom.

Za pripremu Cokoladne glazure ¢okoladu otopite na pari pa pomijeajte s kiselim vrhnjem i Se¢erom u
prahu.

Tortu prije posluzivanja dobro rashladite, a pozeljno je da odstoji u hladnjaku preko noci kako bi kore
omeksale.

Po Zelji tortu dekorirajte naribanom bijelom Cokoladom, jestivim Sljokicama te keksi¢ima koje ste
napravili od viska tijestal
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Boziéna Caprese torta

SASTOJCI

LjeSnjake, bademe i orahe usitnite u blenderu i ostavite sastrane.
» 5 jaja sobne temperature

. 200 g ecera Cokoladu zajedno s maslacem otopite na pari ili na laganoj vatri pa ostavite sastrane da se malo

+ 2 vanilin $ecera ohladi.

» 200 g maslaca sobne temperature A

« 200 g okolade za kuhanje Zutanjke pjenasto izmiksajte sa Secerom i vanilin Secerom pa dodajte otoplienu ¢okoladu. Jo$ jednom
+ 100 g badema kratko sve izmiksajte pa dodajte usitnjene oraSaste plodove, cimet, rum i naribanu koricu narance.

* 100 goraha

+ 100 g lieSnjaka Na kraju lagano umijeSajte Cvrsto tuceni snijeg od bjelanjaka. Biskvitnu smjesu izlijte u kalup za torte
+ 1Zlicaruma (26 cm) kojeg ste oblozili masnim papirom.

» Y ZliCice cimeta

* naribana korica 2 narance Boziénu tortu pecite 50 minuta na temperaturi od 170 °C. Tortu ohladite na sobnoj temperaturi, a prije

posluzivanja bogato ju posipajte Se¢erom u prahu.
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Kinder kolac s mlijekom u prahu

SMJESA S BADEMIMA | KEKSIMA

150 g mljevenog keksa
200 g mljevenih badema
50 g Cokolade za kuhanje
150 g Secera

100 ml vode

125 g maslaca

SMJESA S MLIJEKOM U PRAHU

200 g Secera

50 ml vode

200 g mlijeka u prahu
125 g maslaca

OSTALO
» malo kokosa za posipavanje

I Eacebook i Instagram p Pinterest
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Secer i vodu stavite u manji lonac pa kratko prokuhaite. Kada se $eéer otopi maknite lonac s vatre,
dodajte maslac i cokoladu pa mijeSajte dok se ne otope.

Zatim dodajte mlievene bademe i kekse. Sve dobro izmijeSajte pa utisnite na dno manjeg kalupa za
pecenje (20x25 cm) kojeg ste prekrili masnim papirom. Ostavite smjesu neka se ohladi na sobnoj
temperaturi, a zatim kratko i u hladnjaku.

Za pripremu bijele smjese mlijeko u prahu stavite u veéu zdjelu i ostavite sastrane.

Vodu prokuhajte sa Secerom tako da dobijete malo gus¢i sirup, kuhajte ga otprilike 5 minuta. Za
provjeru gustoce malo sirupa kapnite na tanujur, ako se odmah zgusne dobar je.

Maknite sirup s vatre, dodajte maslac i malo promijeSajte da se maslac otopi. Vruéu smjesu prelijte
preko mlijeka u prahu pa kratko izmiksajte smjesu i prelijte odmah preko ohladene podloge od keksa i
badema.

Posipajte kola¢ kokosom i spremite u hladnjak na nekoliko sati da se stisne.
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Orah 3nite [Polumjesecil

KORA OD ORAHA

* 5bjelanjaka

» 150 g Secera

» 150 g mljevenih oraha
» 150 g margarina

» 50 g glatkog brasna

* 1/2 praska za pecivo

KREMA OD ZUTANJAKA

» 5Zutanjaka

» 150 g Secera u prahu
* 1 vanilin Secer

* 4 7Zlice mlijeka

NADJEV OD ORAHA

» 200 g mljevenih oraha
» 150 g Secera

* 100 g margarina

» 100 g ¢okolade za kuhanje

+ 100 ml mlijeka

f Facebook

Bjelanjke izmiksajte u Cvrsti snijeg. OmekSali margarin pjenasto izmiksajte sa Se¢erom pa dodajte
brasno, prasak za pecivo i orahe. Na kraju lagano umijeSajte snijeg od bjelanjaka.

Smijesu izlijte u namas¢en i porbasnjen kalup za pecenje (cca 25x35 cm) i pecite 15 minuta na
temperaturi od 180 °C, dok kora lagano ne porumeni.

Dok se kora pede pripremite kremu od Zutanjaka. Zutanjke pjenasto izmiksajte sa $eéerom i vanilin
Secerom pa dodajte mlijeko. Kremu od Zutanjaka premaZite preko polupecene kore od oraha. Vratite
kola¢ natrag u pecnicu, ali na malo nizu temperaturu i pecite ga jo$ kratko da se krema osusi.

Za pripremu nadjeva od oraha mlijeko prokuhajte sa Se¢erom. U vru¢e dodajte margarin, razlomljenu
Cokoladu i 150 g mljevenih oraha pa sve dobro izmijeSajte (ostatak ostavite za posipavanje).

Nadjev od oraha premazite preko ohladenog kolaca. Kada se nadjev ohladi, kola¢ posipajte ostatkom
mijevenih oraha i rezite na kvadratice ili polumjesece.
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TIJESTO ! 4 k. . 3 A L !
Od navedenih sastojaka umijesite glatko tijesto, zamotajte ga u prozirnu foliju i ostavite sat vremena u
- 200 g glatkog brasna hladnjaku. Od tijesta oblikujte kuglice pa drSkom od kuhace na svakoj kuglici utisnite malo udubljenje
+ 60 g mljevenih oraha Za punjenje.
120 g margarina Lyl j . : .
. 70 3etera Kuglice umadite u bjelanjke koje samo malo razmutite vilicom, zatim sredinu popunite pekmezom i
+ 2zutanika posipajte mljevenim orasima.

* malo naribane limunove korice
Tako pripremljene husare slaZite u lim za pecenje prekriven masnim papirom. Kolaci¢e pecite 15
NADJEV minuta na 170 °C. Vrijeme pecenja prilagodite svojoj pecnici, mozda ¢e biti dovoljno i krace vrijeme od
gore navedenog samo pripazite da vam ne zagore.
*  2bjelanjka
» pekmez po zelji (marelica, Sipak...)
» 50-60 g mljevenih oraha
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Kuglice od bijele ¢okolade

SMJESA ZA KUGLICE

» 200 g bijele Cokolade

* 50 ml slatkog vrhnja

+ 25gmaslaca

» 50 g kandiranih treSanja

» 50 g kandirane korice narance
» 50 g kokosa

» 50 g Petit beurre keksa

* 50 g przenih lieSnjaka

* malo arome badema

I Eacebook i Instagram p Pinterest

LjeSnjake kratko preprzite na tavici pa kada se ohlade usitnite ih u blenderu zajedno s keksima.
Bijelu ¢okoladu, slatko vrhnje i maslac zagrijavajte na pari dok se ¢okolada ne otopi.

Zatim dodajte sitno nasjeckane kandirane tresnje i koricu narance. |zmijeSajte smjesu pa dodate
usitnjene kekse i lieSnjake te kokos. Dodajte nekoliko kapi arome badema pa sve sastojke dobro
pomijeSajte.

Oblikujte kuglice zeljene veli€ine i uvaljajte ih u kokos ili usitnjene kekse! Kuglice spremite u hladnjak
barem na pola sata i posluzite se!

Kuglice po Zelji moZete umakati u otoplienu ¢okoladu samo ih prije toga spremite u hladnjak neko
vrijeme da malo oévrsnu!
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Reform torta

KORE OD ORAHA

* 12 belanjaka
o 250 g Secera
» 300 g krupno mljevenih oraha

NADJEV
* 12 zutanjaka
150 g Secera
» 150 g Cokolade za kuhanje
» 250 g margarina

OSTALO

 orasiinaribana ¢okolada za
dekoraciju

f Facebook

- Facebook B Instagram pPinterest LI mysticcakes.wordpress.com

i Instagram p Pinterest

Razdvojite bjelanjke od Zutanjaka. Zutanjke odmah stavite u lonac u kom ¢ete kuhati kremu na pari.

Odmah pripremite i najveéi lim za pecenje i obloZite ga masnim papirom. Peénicu zagrijte na 180°C.
Vazno je da pripremljena smjesa za koru odmah ide na pecenje, zato pecnica mora biti zagrijana na
vrijeme.

Od bjelanjaka umutite Cvrst snijeg uz postupno dodavanje Secera u nekoliko navrata. U snijeg lagano
umijeSajte mljevene orahe. Smjesu istresite na lim za pecenje i lijepo poravnajte. Koru pecite 20-25
minuta, dok lijepo ne porumeni. Ohladenu koru prerezite na 4 trake, po kracoj strani lima.

Za pripremu kreme Zutanjke izmiksajte sa Secerom tako da dobijete gustu, svijetlo Zutu smjesu.
Zutanjke kuhajte na pari 10-15 minuta, dok se ne zgusnu. Zatim ubacite ¢okoladu razlomljenu na
kockice, izmijeSajte da se otopi pa kuhajte kremu joS otprilike 5 minuta.

Kremu ostavit sastrane 5 minuta, a zatim dodajte margarin. Izmiksajte kremu da se svi sastojci povezu
i ostavite ju da se hladi. Najprije na sobnoj temperaturi, a zatim i u hladnjaku. Krema mora biti dovoljno
Cvrsta kako se nebi razljevala s kora kada ¢ete slagati tortu.

Kada se krema ohladi i zgusne slaZite tortu — kora, krema, kora, krema... i tako dok ne potrosite sve
sastojke. Cijelu tortu premazite i zagladite kremom. Tortu spremite na pola sata u zamrzivaé, a zatim ju
dekorirajte po Zelji. Tortu dalje mozete Cuvati u hladnjaku.
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SASTOJCI

2 bjelanjka

150 g Secera u prahu

1 vanilin Secer

2 ZliCice cimeta

100 g mljevenih lieSnjaka
100 g mljevenih badema
50 g glatkog bradna

f Facebook

= = - -

Zvjezdice 5 cimetom

i Instagram p Pinterest

Bjelanjke uz prstohvat soli izmiksajte u Cvrsti snijeg. Postupno dodajte Secer u prahu i vanilin Secer pa
nastavite miskati dok ne potroSite sav Secer.

Dvije Zlice smjese od bjelanjaka odvojite za dekoraciju zvjezdica i ostavite sastrane.
slatki svijet

U smijesu od bjelanjaka i Se¢era malo po malo dodajte mljevene lieSnjake i bademe, cimet te brasno.
Kuhacom sve lagano izmijeSajte pa rukama formirajte kuglu.

Pripremljeno, liepljivo tijesto stavite na radnu povrsinu koju ste posipali Se¢erom u prahu. Tijesto
razvaljajte na debljinu od 0,5 do 1 cm pa kalupima izrezujte zvjezdice i slazite ih u lim za pecenje
prekriven masnim papirom.

Na svaku zvjezdicu stavite malo smjese od bjelanjaka koju ste sacuvali i razmaZite ju u obliku
zvjezdice — pomozite si prstima!

Zvjezdice suSite 10-12 minuta na temperaturi od 140 °C.

Zvjedice s cimetom pripremite 2-3 dana prije posluzivanja i spremite ih u kutiju s poklopcem kako bi
omeksale.
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Keksiéi s bademima | marmeladom

SASTOJCI

300 g brasna

100 g badema

150 g Secera u prahu
prstohvat soli

1 vanilin Secer

korica pola limuna

200 g maslaca

1 jaje

200 g marmelade po zelji
Secer u prahu za posipanje

f Facebook

Bra$no prosijte. Dodajte bademe, Secer, sol, vanilin Secer, koricu limuna, jaje i maslac.
Sve dobro sjedinite i napravite tijesto.

Od tijesta formirajte kuglu, zamotajte ga u prozirnu foliju i ostavite dva sata u hladnjaku.
Peénicu zagrijte na 180 C.

Tijesto nakon dva sata razvaljajte na otprilike 3-4 mm debljine. Kalupom izrezite oblike po Zelji.
Svaki drugi keksi¢ dodatno izdubite u sredini nekim manjim oblikom.

Keksice poredajte na papir za pe€enje i pecite 10 do 12 minuta.

Marmeladu lagano zagrijte i dobro izmijeSajte. Svaki keks premazite zlicicom marmelade i
poklopite polovicom koja je u sredini izdubljena.

Kekse na kraju posipajte Secerom u prahu.

i Instagram p Pinterest & & Twitter g Google+ U slatkisvijet.com
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BoZiéni barsis Cetirl vrste Zitarica

SASTOJCI

* 150 g zobi

* 75 g ekspadiranog prosa

» 50 g cornflakesa

» 75 g ekspandiranog jeéma

» 50 g brusnica
* 50 gbadema
* 50 g kikirikija
+ 100 g Cokolade po izboru

» 1 Zli¢ica cimeta

* 125 g maslaca

o 2 Zlice smedeg Secera

» Y ZliCice soli

6 velikih Zlica meda

» 1 ZliCica ekstrakta vanilije

Zob stavite u lim za pecenje i dodajte nasjeckane bademe. Stavite u peénicu zagrijanu na 200° C,
5 minuta. Za to vrijeme u veliku posudu stavite proso, je¢am i cornflakes. Zatim grubo nasjeckajte
brusnice, kikiriki i €okoladu. Mi smo koristili tamnu ¢okoladu kako bi plocice dobile malo gor€ine.
Zob i bademe izvadi iz peénice i ostavi ih sa strane da se malo ohlade prije dodavanja ostatku
namirnica u posudu.

Kako bi se plocice spojile potrebno je ,ljepilo* koje ¢e u ovom slucaju biti med, Secer i maslac. U
posudu stavite maslac, Secer i med. Stavite na laganu vatru i mijeSajte dok se sve ne pretvori u
homogeni sirup. Nakon toga pojacajte vatru i pustite da sirup zakipi. Ugasite vatru pa umijeSajte
Zli¢icu cimeta, vaniliju i sol koja ¢e istaknuti ponajprije okus ¢okolade, ali i ostalih sastojaka. Sirup
ostavite sa strane da se ohladi nekoliko minuta.

Na kraju, jo$ uvijek jako topli sirup prelijte preko svih sastojaka. Rukama dobro izmijeSajte tako da
sirup sve oblozi i da se cijela smjesa kasnije zalijepi. Posudu za peCenje namastite i obloZite
masnim papirom da se dobro zalijepi u sve kutove posude. Prebacite smjesu za ploCice u posudu i
dobro utisnite rukama pa pecite na 125 stupnjeva u pecnici 15 minuta. lzvadite iz pecnice, prekrijte
masnim papirom i stavite teSke predmete preko da se sve dobro utisne.

Ohladite do kraja, izvadite iz posude i narezite na zeljene oblike. Za efekt poklona, iskoristite masni
papir i omotajte plocice te iz zavezite ukrasnim vrpcamal Ta-da! Idealan poklon za vase bliznje. ©
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Raffaelo kuglice s mlijekom u prahu

SRESA ZA K E U vecu zdjelu stavite mlijeko u prahu i kokos.

* 200 ml vode ) . N ! A F o As = ¢

. 200 g Secera Voc.iu prokuhajte. sa seclxnjrolm..Kada se Secer otopi dodajte maslac i bijelu ¢okolada pa mijeSajte

« 200 g bijele &okolade smjesu da se svi sastojci sjedine.

» 250 g maslaca

« 400 g mlijeka u prahu Pripremljenu smjesu ulijte u zdjelu s kokosom i mlijekom u prahu, sve dobro izmije3ajte pa ostavite da
« 200 g kokosa se ohladi na sobnoj temperaturi, a zatim dva sata u hladnjaku.

OSTALO Dok Cekate da se smjesa za kuglice ohladi, pripremite ljeSnjake.

+ 150 -200 g lieSnjaka LjeSnjake kratko tostirajte u pecnici te ih odmah vruce istresite na krpu i dobro istrljajte kako bi

+ 100 g kokosa odstranili ¢im vise koZice.

Kada se smjesa od kokosa i mlijeka u prahu dovoljno ohladi i stegne, oblikujte kuglice Zeljene veli¢ine,
u svaku stavite po jedan przeni lieSnjak te uvaljajte kuglicu u kokos.

Od navedene koliCine sastojaka dobit ¢e te cca 150 kuglica, ovisno o njihovoj velicini.

Umijesto lieSnjaka za punjenje kuglica mozete koristiti i bademe. Ukoliko Zelite da budu bijeli kratko ih
prokuhajte - na taj nacin ¢ete lako odstraniti koZicu.
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Kokos rolada bez pecenja

TAMNI DIO

250 g mljevenog keksa
50 g Secera u prahu
40 g kakaa

120 ml mleka

SVIJETLIDIO

150 g Lino lade kokos
100 g maslaca

100 g kokosa

20 g Secera u prahu

OSTALO
* kokos za posipanje

f Facebook

i Instagram p Pinterest

Seder u prahu pomijesajte s kakaom pa dodaijte mljeveni keks i sve dobro izmesajte. Dodajte mlijeko,
promijeSajte pa rukama umijesite smjesu tako da dobijete kompaktnu masu koja se ne raspada.

Uzmite plastiénu vre€icu za zamrziva€ od 3 kg i ubacite u nju masu od keksa. Valjkom razvaljajte masu
tako da masa popuni cijelu vreéicu, odnosno da dobijete oblik pravokutnika. Sada razrezite vrecicu oko
jedne duze strane, a zatim i oko jedne krace tako da mozete podici vrecicu sa mase kako bi premazali

nadjevom.

Za nadjev izmeSajte mikserom Lino ladu i maslac sobne temperature, dodajte Secer u prahu (koli€inu
odredite po ukusu) i na kraju kokos pa sve dobro sjedinite. Dobit ¢ete dosta évrstu smjesu za koju Cete
mozda pomisliti kako nema Sanse da ju razmazete preko tamnog dijela, nije tako kako izgleda... ;)

Dakle, na tamni dio zlicom svugdje ravnomjerno rasporedite po malo nadjeva od kokosa. Nemojte ni
slu¢ajno staviti sve na sredinu jer se teSko razmazuje. Sada preklopite preko nadjeva dio vrecice koju ste
rezrezali pa valjkom prijedite preko. Nadjev ¢e se svugjde lijepo rasporediti i zagladiti.

Otklopite vrecicu pa pazljivo umotajte roladu. Roladu posipajte s malo kokosa sa svih strana pa zajedno s
vrecicom spremite u hladnjak.

Kada se rolada dovoljno rashladi i ovrsne spremna je za rezanje i posluZivanje!
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Boziéna Schwarzwald torta

BISKVIT

160 g maslaca

100 g Secera

2 vanilin Secera

3jaja

200 g brasna

1 praSak za pecivo

3 Zlice kakaa

1 Zli¢ica zacina za medenjake
7 Zlica mlijeka

NADJEV OD VISANJA

2 tegle viSanja
4 Zlice gustina
5 Zlica likera od visanja
4 7lice Secera
1 vanilin Secer

KREMA

250 g mascarponea

250 ml slatkog vrhnja za $lag
2 Zlice Secera

2 vanilin Secera

3-4 Zlice soka od limuna

f Facebook

W Instagram

Pecnicu zagrijte na 180°C.

Maslac, Secer i vanilin Secer dobro izradite mikserom. Dodajte jedno po jedno jaje i dobro sjedinite.
Miksajte dok ne dobijete svijetlu, glatku smjesu.

Brasno pomijeSajte s praSkom za pecivo, kakaom i za¢inima za medenjake. Dodajte u svijetlu
smjesu od maslaca, Secera i jaja. MijeSate mikserom srednjom brzinom. Dodajte mlijeko i dobro
sjedinite.

Kalup promjera 26 cm oblozite papirom za pecenje. |zlijte smjesu u kalup i stavite pe¢i 25 minuta
na 180°C. PeCeni biskvit potpuno ohladite i prerezite na dva dijela.

Visnje ocijedite. Otprilike 1 dcl soka odvojite i pomijeSajte s 4 Zlice gustina. Dobro umutite kako ne
bi bilo grudica. Preostali sok od viSanja pomijeSajte s viSnjevacom, Se¢erom i vanilin Se¢erom i
stavite da zakuha. Kad se sok zgusne dodajte ocijedene visnje i ostavite da se nadjev ohladi.

Slatko vrhnje miksajte dok ne dobijete ¢vrsti Slag. UmijeSajte Secer i vanilin Secer. Zatim dodajte
mascarpone i na kraju sok od limuna.

Na jednu polovicu biskvita stavite pola nadjeva od visanja. Premazite polovicom kreme. Stavite
drugi biskvit i ponovite postupak. Ukrasite po zelji.

p Pinterest T;‘l U slatkisvijet.com
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Boziém keksi s maslacem i zadinima

SASTOJCI

» 200 g maslaca sobne
temperature

* 400 g brasna

» 150 g kristal Secera

* 1 vanilin Secer

* 1jaje

* po potrebi malo vode

« zacini po ukusu, cimet, djumbir,
kardamom, muskatni ora3¢i¢

* maslac za premazivanje

Pecnicu zagrijte na 160°C.
Rukama, odnosno prstima umijeSajte maslac, Secer, vanilin Secer i brasno.

Kada se formiraju mrvice, dodajte jaje i vode po potrebi pa zamijesite tijesto. Omotajte
tijesto prozirnom folijom i spremite ga u hladnjak na sat vremena.

Nakon toga razvaljajte tijesto na otprilike %2 cm debljine. Modlicama izrezuje Zeljene oblike
i slaZite ih na lim za peéenje oblozen masnim papirom.

Sto se ti¢e zagina imate dvije opcije, jedna je da ih umijesate u bradno odmah na pocetku,
a zatim kaksice prije pecenja premazete maslacem i posipate Sec¢erom. Druga opcija je da
zaCine takoder posipate po keksi¢ima, ja to radim samo kada koristim cimet.

Kekse pecite 20-tak minuta.

Za ukraSavanje izmutite jedan bjelanjak s 250 g Secera u prahu i malo limunovog soka.
Smijesu mozete i obojati jestivim bojama.
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Biscoff rolice

DIZANO TIJESTO

» 5009 bradna

» 30g kvasca

» 50g Secera

*  250ml mlakog mlijeka

* 409 maslaca

* 2jaja

» 1 ZliCica soli

* Y2 naribane korice limuna

NADJEV

* cca60g maslaca
e 9 7lica Lotus Biscoff namaza

GLAZURA

» 200g krem sira

* 40g Secera u prahu

* pola Zli¢ice vanilija ekstrakta

I Eacebook i Instagram p Pinterest
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Prosijte maniji dio bradna u vecu zdjelu te u sredini napravite udubinu u koju razmrvite
kvasac. Zatim dodajte mlijeko, malo Secera pa zamijesite kvas te ostavite da se dize 15
minuta.

Rastopite maslac i pomijeSajte ga s uzdignutim kvasom pa dodajte jaja, sol i limunovu
koricu. Sve skupa pomijeSajte s preostalim braSnom i ostavite da se uzdize jo§ 30 minuta.

Razdijelite tijesto na komade od cca 100g (ja sam dobila 9 komada). Svaki razvaljajte na
traku dimenzija otprilike 8x30 cm. Svaku premazite s % Zlice rastopljenog maslaca, a zatim
s zlicom namaza. Smotajte ih na nacin da ih prvo preklopite po duzini, a zatim ih zarolajte
uzom stranom.

SloZite ih u kalup premazan maslacem i ostavite medu njima mali razmak. Nakon Sto su se
uzdizale dodatnih 15 minuta, premazite ih s otopljenim maslacem i stavite peéi u zagrijanu
pecnicu 25-30 minuta na 190 stupnjeva. Po potrebi smanjite temperaturu na 180
stupnjeva.

Na rolice prije serviranja stavite preljev. Pripremite ga tako da navedene sastojke dobro

izmijeSate Spatulom. Prebacite ga u slasti¢arsku vre¢icu s uskim nastavkom i dekorirajte
tople ili hladne rolice.
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Kokos keksi bez Seéera i glutena

SASTOJCI

* 6 jaja (sobne temperature)

» 60 g kokosovog ulja (u tekucem
stanju)

* 100 g kokosovog brasna

* 60 g kokosovih mrvica

* 10 g praSka za pecivo

* mahuna vanilije

* hladne vode po potrebi

Mahunu vanilije zarezati po duZini i noZem sastrugati siemenke. U zdjeli istuci jaja, dodati
im kokosovo ulje i siemenke vanilije, a zatim i sve suhe sastojke i dobro promijesati u
tijesto. Kokosovo bradno ima veliku mo¢ upijanja, te mu je ponekad potrebno dodati malo
(") vode kako bi smjesa bila neSto kompaktnija, jer je po prirodi rije¢ o rahlom tijestu.

Od tijesta oblikovati keksiée debljine otprilike 1 cm i promjera oko 5 cm. Rahlo je tijesto
potrebno dobro zbiti dlanovima, kako se keksi nebi raspali. Nakon pecenja nece biti toliko
krhki.

Oblikovane kekse posloZiti na protvan sa silikonskim podloskom ili obloZen papirom za
pecenje.

Peci u pecnici zagrjanoj na 180°C oko 10 minuta ili dok ne po¢nu dobivati zla¢anu boju.

Pecene keksice kratko ostaviti da se ohlade, a zatim posluZiti. Odliéni su (mozda i bolji) i
sutradan, a za dulje ne znam jer uvijek bivaju brzo pojedeni.
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Najbolie fritule

SASTOJCI

» 10daggrisa

* 500 ml mlijeka

» 15dag grozdica

* nekoliko Zlica ruma

* 3 vanilin Secera

» 1 praSak za pecivo

* 2jaja

 naribana korica jednog limunai
jedne narance

* 1dllozovace

» 30dagbrasna

o 2jabuke

 prstohvat soli

» sokod 1-2 narance, po potrebi

* ulie za przenje

Gris skuhajte u mlijeku i ohladite. U meduvremenu, jabuke ogulite i naribajte, a grozdice
namocite u rumu.

U ohladeni gris dodajte vanilin $ecer, prasak za pecivo, 2 jaja, koricu limuna i narance,
lozovadu, bradno, sol, naribane jabuke i ocijedene grozdice. Miksajte mikserom i polako
dolijevajte sok od naran¢e dok ne dobijete smjesu adekvatne gustoce: ni rijetka ni
pregusta, vec zitke konzistencije koja se moZze grabiti Zlicom.

Dobro zagrijte ulje za przenje u dubljem loncu. Pripremite Salicu s vodom u koju Cete
umakati Zli¢icu za grabljenje fritula. Pazite da ulje nije pretjerano vruce.

Jednom rukom grabite smjesu u zdjeli i $akom je lagano istiskujte, a navliazenom zli¢icom
u drugoj ruci grabite fritule i spustajte ih u vruce ulje. Povremeno ih preokrenite dok ne
budu lijepo przene sa svih strana. Ako pogodite idealnu gustocu smjese, fritule ¢e se same
okretati u ulju.

PrZene fritule ocijedite na kuhinjskom ruéniku, prebacite na pladanj za posluzivanje i, po
Zelji, pospite Se¢erom u prahu.
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Gingerbread men Cookies

SASTOJCI

» 390 grama brasna

 pola Zlicice soli

» 3/4 ZliCice praska za pecivo

» 3 Zlicice mlievenog dumbira,

e 2 Zlidice cimeta,

+ pola Zligice mljevenih klingi¢a

« tre€ina ZliCice muskatnog oras¢ica

* 115 grama maslaca sobne
temperature

* jedno jaje

+ 2Zlice meda

l Eacebook i Instagram p Pinterest

U velikoj posudi pomijeSajte suhe sastojke: brasno, sol, prasak za pecivo i zacine. U drugoj posudi
izmiksajte jaja i Secer dok ne dobijete meku i pjenastu smjesu. Dodajte jaje i med i miksajte dok se svi
sastojci lijepo ne sjedine.

U tu smjesu postupno dodajte brasno, malo po malo. MijeSajte dok ne dobijete lijepo sjedinjeno tijesto.
Tijesto podijelite na pola, napravite dvije kugle, a svaku polovicu (kuglu) zamotajte u prozirnu plastiénu
foliju i stavite u frizider da se malo stisne, na oko sat-dva.

Tijesto razvaljajte na lagano pobraSnjenoj povrsini, na debljinu od oko jednog centimentra ili nesto
manje. Neka ne bude predebelo ni pretanko. Modlicama za kekse u obliku gingerbread Covjeculika
izrezujte keksice i stavljajte ih na papir za peCenje postavljen na tepsiju. Slazite ih tako da izmedu njih
bude malo razmaka, oko 2-3 centimetra, da se ne zalijepe jedan za drugog. MoZete, naravno, izrezivati
i neke druge oblike - boZi¢na drvca, zvonca, srca, sobove, Cizmice, kakve god imate modlice za kekse.

Pecite ih u pecnici prethodno zagrijanoj na 180 stupnjeva 10-ak minuta. Ne treba ih peci viSe od toga
da ne pocnu gorjeti na rubovima - onda nece lijepo izgledati kad ih budete ukra$avali. :)

Nakon $to se ispeku, pustite da se keksici ohlade, a zatim ih po Zelji ukrasite. Ja sam koristiléa Sareno
Secerno pismo i razne druge dekoracije za kolaCe, ponekad i toplienu ¢okoladu. MoZete i sami
napraviti smjesu za Se¢erno pismo od Secera u prahu, malo maslaca i zlice mlijeka.

Nakon ukra$avanja pustite da se ukrasi/boje stisnu, a tek onda keksice spremite u kutije. Mogu se i
zamrznuti i vaditi po potrebi.
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Prazniéne irvas kiflice (Sob kiflice)

TIJESTO ZA KIFLICE

3 Zlice svinjske masti od
mangulice

50 grama maslaca sobne
temperature

1 celo jaje + 1 zutanjak

2 Zlice kiselog vrhnja

2 Zlice mljevenih oraha

2-3 Zlice muskovado Secera
Y2 vreCice praska za pecivo
2-3 Salice glatkog brasna
(dodavati po potrebi)

OSTALO

dzem od maline il neko drugi
Secer u prahu

-

Dobro umutite mast, maslac, jaja i Se¢er. Dodajte kiselo vrhnje i mljevene orahe. Zatim
polako dodajte brasno u koje ste prethodno umijeSali pradak za pecivo.

Nakon &to dodate 1.5 ¢ase brasna, pocnite mijesiti tijesto rukama kako biste osjetili
tvrdo¢u, odnosno mekocu i znali kada je vrijeme da stanete.

Tijesto ne bi trebalo biti lepljivo, ve¢ samo masnije pod rukama.

Tijesto zamijesite tako da bude kompaktno, stavite ga u zdjelu, prekrijte prozirnom
folijom i ostavite sat vremena u hladnjaku, kako bi se kasnije lak$e razvaljalo.

Izvadite tijesto iz hladnjaka i ostavite da odstoji 10 minuta na sobnoj temperaturi.
Razvaljajte ga na 'z centimetra debljine pa izrezujte oblike uz pomo¢ modlice koju ste
prethodno umodili u bradno, kako se ne bi liepila za tijesto.

Kiflice slazite na lim i pecite 10 minuta na temperaturi od 150°C. DrZite ih konstantno na
oku kako vam ne bi zagorile, jer ¢e inage biti tvrde. PeCene kiflice moraju ostati svijetle
boje. Kada se prohlade, punite ih omiljenim dzemom, a zatim uvaljajte u Secer u prahu.

l Eacebook i Instagram p Pinterest '} & Twitter g Google+ U slatkisvijet.com


https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
https://twitter.com/Slatki_Svijet
https://plus.google.com/105783118565411536133
http://slatkisvijet.com/
https://www.facebook.com/pg/Kajkin-bistro-143554619740605/posts/
https://www.instagram.com/kajkinbistro/
https://www.pinterest.com/kajkinbistro/
http://kajkinbistro.com/

Autor recepta i fotografije: Milica StoSovi¢/foreveryhealthyday

B Instagram

BISKVIT

e 4jgja

» prstohvat soli

» 100 g Secera

* 100 g maslaca

* 100 g tamne ¢okolade

* 100 g brasna

* 50 g mljevenih badema

+ 1 puna Zli¢ica praska za pecivo
» malo mljevenog klin¢ica

» malo muskatnog oras¢ica
* malo cimeta

+ malo anisa

KREMA

» Y vretice pudinga od vanilije
* 1 Zutanjaka

* 309 83ecera

o 250 ml mlijeka

» 150 g maslaca sobne temperature

» 30 g Secera u prahu

I Eacebook i Instagram p Pinterest

Torta ,San zimske noéi

799

Pecnicu zagrijte na 180°C.

Bjelanjke izmiksajte u ¢vrsti snijeg, uz dodatak Secera (oko 50 g). Maslac sobne
temperature izmiksajte s ostatkom Secera i Zutanjcima. Dodajte zacine i otopljenu
Cokoladu.

UmijeSajte braSno, mljevene bademe i prasak za pecivo. Na kraju umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

Smijesu izlijte u kalup za torte promjera 24 cm kojeg ste obloZili masnim papirom. Biskvit
pecite 35-40 minuta.

Nastavak na iducoj stranici...
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Torta ,San zimske noéi

OSTALO

799

.... hastavak s prethodne stranice.

* 200 g marmelade od marelica

* 100 g marcipana
» 30 g Secerauprahu
+ 300 g tamne ¢okolade

DOMACI MARCIPAN
* 100 g mljevenih badema

* 100 g Secerau prahu
+ cca 1/3 bjelanjka

f Facebook

W Instagram

Puding u prahu pomijeSaijte sa Secerom, zutanjkom i 5 Zlica mlijeka. Ostatak mlijeka
zagrijte do vrenja, dodajte pripremljeni puding i kuhajte ga dok se ne zgusne. Maslac i
Secer u prahu pjenasto izmiksajte pa polako, Zlicu po Zlicu umijeSajte u ohladeni
puding.

Marmeladu od marelica zagrijte na laganoj vatri.

Ohladeni biskvit prereZite na tri dijela pa svaki dio ravnomjerno premazite
marmeladom od marelica. Dva biskvita premazite kremom od vanilije i stavite ih jedan
na drugi. Prekrijte tortu tre¢im biskvitom i spremite ju u hladnjak na 2 sata da krema
oévrsne.

Ukoliko vam je teSko biskvit prerezati na tri dijela, prerezite ga na dva dijela.

Za pripremu marcipana umijesite badem i bjelanjak sa $e¢erom u prahu. Tanko ga
razvaljajte pa modlicom izrezujte zvjezdice ili neke druge prigodne oblike.

Ohladenu tortu premazite ostatkom marmelade, a zatim ju prelije otopljenom
cokoladom.

Tortu ukrasite zvjezdicama od marcipana i posipajte Secerom u prahu.
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Bozmno Zito

SASTOJCI

1 Salica pSenice

» 5Zlica Secera u prahu (dodavati ili
smanjivati po ukusu)

1 Salica mljevenih oraha

» Y Zli¢ice muskatnog orascica

» Y ZliCice cimeta

1 ¢aSica kupinovog vina

I Facebook i Instagram p Pinterest

Zito probrati kako biste ga oistili od negistoca. Stavite u dublji lonac, dodajte tri puta vise
vode nego $to je Zita i kuhajte do vrenja. Ostavite da se lagano kréka pola sata. Zito
procijedite i isperite. Ponovo ulijte vodu, takoder tri puta viSe vode nego Sto je Zita i ponovo ga
kuhajte pola sata. Vodu ovaj put nemojte proliti, ve¢ lonac poklopite i omotajte s dvijee
kuhinjske krpe, a zatim i ruénikom. Ostavite preko noéi da Zito upija vodu.

Ujutro ée Zito biti dosta nabubreno. Zito ocijedite, ali u jednoj $alici saduvajte ne$to vode u
kojoj se kuhalo. Ako Zito bude previSe suho, voda ¢e vam pomoci da ga malo razrijedite.
Takoder, ostavite Zlicu Zita u zrnu koji e vam posluZiti za ukra$avanije.

Zito sameljite, najbolie pomoéu masine za mljevenje mesa. Ukoliko je nemate, Zito mozete
samljeti u blenderu ili multipraktiku, ali morate mljeti nekoliko puta male koli¢ine kako vam se
ne bi zablokiralo.

MIjeveno Zito premestiti u zdjelu pa polako dodajte ostale sastojke. MijeSjte dok se sve ne
sjedini. Dodajte onoliko oraha ili preostale vode od kuhanja Zita, koliko vam paSe.

Zito posluzite u zdjelicama uz dodatak tuenog slatkog vrhnja. Po vrhu posipajte malo

muskatnog oras€ica, mljevenih oraha i preostalih zrna Zita. Ostavite nekoliko sati u hladnjaku,
a nakon toga se zasladite ovim jednostavnim starinskim desertom!
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Stolerice

KREMA

» 3009 Secera

* 6jaja

» 250 g margarina

300 g sjeckanih oraha

KARAMEL
* 300 g Secera
OSTALO

e 2 lista oblatni

f Facebook

Jaja, Secer i margarin ruéno umutite.

Kuhaijte na pari sve dok ne postignete gustoéu pudinga. Bitno je kod kuhanja konstantno
mjesati.

Kada je krema pri kraju, pripremite Se¢er. Oprezno ga otopite u karamel.
Prvo u kremu dodajte sjeckane orahe pa onda karamel i sve dobro izmjeSajte.

Smjesu, dok je vrela, izlijte na oblatne i rasporedite. Prekrijte drugim listom oblatne i
dobro pritisnite.

MozZete staviti i neki uteg na sam kola¢ kako bi sav zrak iza3ao. Ja stavim drvenu dasku i
na dasku knjige ili par kilograma Sec¢era. Ostavite na hladnom da se ohladi preko noéi i
rezite na Stangice.
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_Becvzki keksi

TIJESTO ZA KEKSE

* 200 g omekSalog maslaca
* 50 grama Secera u prahu
» 200 g pSeniénog brasna
2 Zlice kukuruznog brasna
» Y ZiCice praska za pecivo

KREMA

» 1 puding od vanilije

o 250 ml mlijeka

o 2Zlice Secera

* 100 grama margarina

I Eacebook i Instagram p Pinterest

Maslac i Secer u prahu pjenasto izmutite mikserom. U posebnoj posudi pomjeSajte obje
vrste brasna sa praskom za pecivo i prosijte direktno u izmjeSani maslac i Secer.
Miksajte jo$ kratko dok se svi sastojci ne sjedine.

Smjesu za kekse prebacite u vrecicu za dekoriranje. Ja sam koristila zvjezdasti nastavak
kako bi dobila lijepe linije na keksu ali mozete ih raditi kako god zelite. Ostavite mjesta
izmedu svakog keksa posto se Sire kod pecenja. Pecite ih na 180 stupnjeva, 10ak
minuta.

Ukoliko vam je pecnica jaca, mozda ¢e vam trebati i krace pa ih svakako drzite na oku.
Bitno je postignu zlatno Zutu boju. Kada su peéeni , ostavite ih da se ohlade u
potpunosti.

Za to vrijeme pripremite kremu od vanilije. U 250 ml mlijeka skuhajte pudding od vanilije i
pustite da se u potpunosti ohladi. U posebnoj posudi izradite margarin i dodajte mu
ohladeni pudding i sjedinite u kremu.

Kremom mazite ohladene kekse i na svaki keks dodajte jo§ malo dZema po Zelji. Pospite
Secerom u prahu i pojedite ih sve sami dok vas netko nije vidio! ©
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Orehnjaca i Makovnjaca

DIZANO TIJESTO
» 1kg glatkog brasna

» 40 g svjezeg kvasca (1 kockica)

 prstohvat soli
* 6 Zlica Secera

* 1jaje
* 4 Zumanjka
e 50 mlulja

* 120 g otoplienog maslaca

* 500 ml mlakog mlijeka

NADJEV ZA OREHNJACU
« 750 g mljevenih oraha
* 150 ml mlijeka

+ 3jaja
+ 300-400¢

Secera

» 10 g vanilija Secera

» 250 g otoplienog maslaca

* rum (prema ukusu)

* 50 -100 ml slatkog vrhnja (koli¢ina
slatkog vrhnja ovisi o tome koliko je
gusta smjesa prije njegovog

dodavanja)

f Facebook

Kvasac razmrvite u 50 ml mlake vode. Dodaijte ZliCicu Secera i ZliCicu brasna i pustite da
se kvasac digne.

U posudi samostojeceg miksera pomijeSajte prosijano brasno sa $ec¢erom i soli.
Napravite udubinu u sredini u koju dodajte jaje i Zumanjke, ulje, otopljeni ohladeni
maslac i mlako mlijeko. Dodajte dignuti kvasac i uz pomo¢ miksera zamijesite tijesto.

Tijesto stavite u pobradnjenu zdjelu, pokrijte prijanjaju¢om folijom i pustite da se digne.
Za to vrijeme pripremite nadjev/e.

Izmiksajte jaja, dodajte Secer i vanilija Secer i miksajte dok se smjesa ne udvostrugii
postane svjetla. Dodajte otopljeni ohladeni maslac i rum pa kratko izmiksajte.

Orahe prelijte s kipu¢im mlijekom i promijeSajte. Dodajte orahe u mjeSavinu s jajimai
dobro izmijeSajte. Polako poénite dodavati slatko vrhnje - koliCinu treba procijeniti prema
gustoci smjese - slatko vrhnje treba malo razrijediti smjesu, ali ona ne smije biti tekuca
ve¢ évrsta).

Nastavak na iducoj stranici...
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Orehnjaca i Makovnjaca

.... hastavak s prethodne stranice.

Tijesto podijelite na Cetiri dijela i razvaljajte na
pobrasnjenoj povrsini.

Svaki premazite nadjevom, zamotajte, prebacite u lim
obloZen papirom za pecenje i izbockajte povrSinu
vilicom.

Pokrijte prijanjaju¢om folijom i pustite da se orehnjace
dignu (otprilike pola sata). Pecite 50 minuta u peénici
zagrijanoj na 160°C (drvenim Stapi¢em provjerite ako je
peceno). Ohladite na reSetki. Prije posluZivanja pospite
Secerom u prahu.

Ukoliko prepolovite koli¢inu nadjeva za
orehnjacu, ostat ¢e vam polovica tijesta za
makovnjacu, a za nadjev je potrebno:

NADJEV ZA MAKOVNJACU Autor recepta i fotografije: Tamara / What's for desssert?
+ 350 ml mlijeka

» 120 g Secera

» 25gmaslaca

» 250 g mljevenog maka

* nekoliko Zlica slatkog vrhnja

—_— — — —_—

U manju posudu stavite mlijeko, Se¢er i maslac pa zagrijte do vrenja. Maknite s vatre, dodajte mak, promijeSajte i vratite na
laganu vatru te kuhajte uz mijeSanje par minuta, dok se smjesa ne zgusne. Pustite da se ohladi pa dodajte nekoliko Zlica slatkog
vrhnja (pazeci da smjesa ostane ¢vrsta).
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Medeni keksi

== = - — =

SASTOJCI Zagrijte med, Se¢er i maslac na laganoj vatri. MijeSajte dok se sastojci ne rastope i
povezu. Maknite s vatre, prebacite u posudu za miksanje i mijeSajte dok se napola

* 220gmeda ohladi.

» 100 g 8ecera

* 50gmaslaca U prohladenu smjesu umiksajte jaje (smjesa ne smije biti vruca da se jaje ne skuha) i

* Tjaje bradno prosijano s praskom za pecivo i zacinima. Smjesu istresite na pobrasnjenu

* 500 g glatkog brasna povrénu i zamijesite tijesto (tijesto je pomalo liepljivo zbog meda, ali nemojte dodavati

* 12 g praSka za pecivo puno bragna).

+ 1/2 Zli¢ice cimeta

* /4 Zlicice mljevenih klincica Tijesto spljostite u disk, zamotajte u prijanjajuéu foliju i stavite u frizider na dva sata.

Ohladeno tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj povrsini na debljinu 7 mm. IzreZite zeliene
oblike, stavite na lim oblozen papirom za pecenje i pecite 10ak minuta na 180°C. Keksi
su peceni kad po rubu po¢nu dobivati boju. Kekse moZete ¢uvati zatvorene u limenoj
kutiji do 4 tiedna.

Ukoliko koristite peCate za kekse, na razvaljano tijesto utisnite pecate (pustite barem 1
cm razmaka izmedu pecata). Pe€at pobra3nite i ravnomjerno pritisnite. Uz pomo¢ rezaca
koji je malo veceg promjera nego pecat, izreZite kekse.
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B Instagram

Torta od narance s domaéim sladoledom

TORTA OD NARANCE

15 Zlica omekSalog maslaca
1 % Salice brasna

2 Zlicice praska za pecivo
Y2 ZliGice soli

Y, Zli¢ice dumbira u prahu
Y2 ZliGice cimeta

2 narance

3 velika jaja

1 Salica + 2 Zlice Secera

Y4 Salice likera od narance.

DOMACI SLADOLED

450 ml slatkog vrhnja

400 ml kondenziranog mlijeka

1 Zli¢ica ekstrakta vanilije

200 g izmrvljenih boZzicnih keksi¢a po
Zelji (paprenjaci, medenjaci, keksiéi s
dumbirom)

f Facebook

PRIPREMA TORTE

Zagrijte pecnicu na 180 stupnjeva. PremaZite kalup promjera 20 do 24 cm s maslacem i oblozite
s masnim papirom. U manjoj posudi pomijeSajte bradno, prasak za pecivo, sol, dumbir i cimet.
Ogulite jednu naranéu, nasjeckajte ju na komadice i usitnite u blenderu.

U posebnoj posudi miksajte jaja sa Se¢erom. Dodajte pire od narance, smjesu s braSnom,
otoplieni maslac i liker. Stavite smjesu u pripremljeni kalup i pecite 40 do 50 minuta. Pustite da se
kola¢ ohladi u kalupu 5 minuta. Potpuno ohladeni kola¢ posluzite tako da naribate koricu 1
narance preko cijelog kolaca.

PRIPREMA SLADOLEDA

Slatko vrhnje i kondenzirano mlijeko dobro ohladite prije pripreme. Istucite slatko vrhnje u &vrsti
$lag. Pomalo dodajte kondenzirano mlijeko i miksajte dok smjesa ponovno ne ocvrsne. Dodajte
ZliCicu ekstrakta vanilije. U smjesu dodaijte izmrvljene kekse.

Stavite smjesu u plastiénu posudu s poklopcem i stavite u zamrziva¢ na barem 4 sata prije
posluZivanja
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Karamel pita s jabukama i brusnicama

PRHKO TIJESTO Od navedenih sastojaka umijesti glatko tijesto, omotajte ga prozironom folijom i spremite
« 190 g glatkog brasna u hladnjak na sat vremena.

* 170 g hladnog margarina

50 g 3ecerau prahu Dok se tijesto hladi pripremite nadjev. Jabuke ogulite, oCistite i naraZite na kockice.

+ 1 ZliCica cimeta Kockice jabuka pomijesajte s limunovim sokom kako nebi pocrnile. Dodajte brusnice

+ 1 ZliCica praSka za pecivo (umjesto brusnica mozete koristiti i Sumsko voce), bradno, Secer i vodu pa sve dobro

= prstohvat soli izmijeSajte. Ukoliko su jabuke pustile dovoljno svog soka vodu nije potrebno dodavati.

* 4-57lica hladne vode

] Rashladeno tijesto razvaljajte na lagano pobrasnjenoj povrsini pa stavite na dno
VOCNINADJEV okruglog kalupa za pedenje. Rubovi neka budu malo uzdignuti uz stranice kalupa. Kalup
* 400 g ociscenih jabuka prethodno namastite i pobrasnite.
* 150 g zamrznutih brusnica
* sokod’zlimuna Preko tijesta rasporedite nadjev. Pitu posipaite s 2 Zlice Secera i pecite cca 30 minuta na
* 100 g Secera + 2 Zlice Secera 170°C
30 g glatkog brasna '

i 2 g a Za pripremu karamel umaka Secer otopite na laganoj vatri. Dodajte slatko vrhnje sobne

temperature pa vratite umak na Stednjak i kuhajte ga na lafanoj vatri dok se Secer

KARAMEL UMAK A : . 3.
ponovo ne otopi. Pred kraj dodajte rum i cimet.

» 100 g Secera

» 200 ml slatkog vrhnja (30 % m.m.)
* 1 Zlicaruma

» Y ZliCice cimeta
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Boziéni Cheesecake

PODLOGA

100 g bademovog brasna (ili
mljevenih badema)

30 g lanenog bradna

65 g maslaca sobne temperature
2 Zumanjka

2 Zli¢ice cejlonskog cimeta

1/2 Zli¢ice bourbon vanilije

2 Zlice kokosovog Secera

2-3 Zlice tostiranih, grubo
nasjeckanih ljeSnjaka

COKOLADNA CHEESECAKE

KR

EMA

2 Philadelphia sirna namaza (2 x
175 9)

2 jaja

1/2 iscijedene narance

1 Zli¢ica tekuce arome vanilije

2 Zlice stevije u prahu

200 g vrhnja za 8lag

100 g couverture ¢okolade

ObloZite kalup papirom za peéenje. Smiksajte sve sastojke mikserom (osim lje3njaka) te
dobivenu ‘keks” smjesu utisnite na dno kalupa za torte promjera 20 cm. Zatim dodajte
lieSnjake te i njih utisnite rukama u “kekse”. Neka vam cijela povrSina bude prekrivena
lieSnjacima. “Keks” podlogu stavite da se pece na 200 stupnjeva, 5 minuta. OdloZite sa
strane.

Smanijite pecnicu na 160 stupnjeva.

Otopite na laganoj vatri vrhnje za $lag i Cokoladu konstantno mijeSajuci. Kada dobijete
kompaktnu, tamnu smjesu nastavite mijeSati dok se krema ne ohladi.

Miksajte sirni namaz 2-3 minute, zatim dodajte jedno po jedno jaje i nastavite kratko
miksati dok boja ne postane jednoli¢na. Dodajte narancin sok, steviju i aromu vanilije, a
potom smjesu od ¢okolade. Sve zajedno miksajte, ali vrlo kratko, tek toliko da boja
postane jednoliéna i ¢okoladna.

Nastavak na iducoj stranici...
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BoZiéni Cheesecake

.... nastavak s prethodne stranice.

BIJELA KREMA —

* 300 g créeme fraiche (ili Milerama)
4 ZliCice stevije u prahu

» 1 Zlicameda

» 1 Zliicaruma

COKOLADNA GLAZURA
» 100 g couverture ¢okolade
» 100 g vrhnja za $lag

|zlijte kremu na podlogu od “keksa” te je pecite na 160
stupnjeva, 25 do 30 minuta. Krema vam ne smije
zagorjeti i kada protresete kalup tekstura mora biti kao
puding. Ostavite je da se ohladi 15 minuta. Kako se
bude hladila, malo ée se stvrdnuti. Pe¢nicu ostavite
upaljenu na 160 stupnjeva.

Dok se krema od ¢okolade i sira hladi, izmiksaijte sve
sastojke za bijelu kremu te je lagano i pazljivo prelijte -
preko ohladene, ¢okoladno-siraste kreme. Autor recepta i fotografije: Edita Simi¢ / Kuzivancija / Journal.hr

Sada iskljucite pecnicu i ostavite cheesecake u njoj jo$ 10 minuta. Izvadite ga i ostavite da se hladi na

sobnoj temperaturi sat vremena te ga tek tada prebacite u hladnjak. U hladnjaku mora biti minimalno 12 sati,
preko noc¢i idealno!

Otapaijte ¢okoladu u vrhnju za $lag na laganoj vatri konstantno mijesajuci dok ne dobijete glatku, tamnu

kremu. MijeSajuéi je ohladite i netom prije posluZivanja prelijte preko torte. Po Zelji ukrasite tostiranim, grubo
narezanim ljeSnjacima.
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Njemacki paprenjaci

SASTOJCI Maslac, smedi Secer i melasu pjenasto izmiksajte. Zatim dodajte jedno po jedno jaje pa

kratko joS sve izmiksajte.
* 115 maslaca sobne temperature

* 150 g smedeg Secera (Demerar) U zasebnoj zdjeli pomijeSajte brasno, soda bikarobnu, soli i sve zagine.

I ?0 'T" melase Sjedinite mokre i suhe sastojke, a zatim spremite smjesu u hladnjak na sat vremena.
« 1jaje

* 290 brasna Peénicu zagrijte na 175°C.

» 1/2 Zli¢ice soda bikarbone

» 1/4 ZliCice soli

» 1/2 Zli¢ice cimeta

» 1/2 Zli¢ice zvezdastog anisa

* 1/4 ZliGice bijelog ili crnog papra

* 1/4 Zli¢ice muSkatnog orascica

» 1/4 Zlicice pimenta (allspice)

» 2-3 prstohvata kardamoma

» 2-3 prstohvata klin¢ica (karanfili¢a)
* 3-4 pune Zlice Seéera u prahu

Od ohladene smijese pravite kuglice, uvaljajte ih u Seéer u prahu i slazite na veci lim za
pecenije kojeg ste prekrili masnim papirom. Izmedu keksi¢a ostavite dovoljno razmaka jer
se tokom pecenje Sire.

Kekse pecite 13-14 minuta.
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Gingerbread Cheesecake

PODLOGA

+ 200 gr speculaas keksa (Lotus)
» 65 gr otoplienog maslaca

NADJEV OD SIRA

500 g krem sira (Philadelphia)

+ 100 g bijelog, kristal Secera

* 3Jjaja

+ 2 kaSike melase

» 85 g bijele Cokolade

» 1 Zli¢ica arome vanilije

+ 1 Zli¢ica mlievenog dumbira

»  2/3 ZliCice cimeta

» 1/2 Zli¢ice muskatnog oras¢ica
 prstohvat-dva mljevenog klinica

Kekse sameljite, pomijeSajte s otoplienim maslecm pa utisnite na dno kalupa za torte promjera 20 cm.
Dno i stranice kalupa prethodno obloZite papirom za pecenje. Podlogu spremite u hladnjak dok
pripremate nadjev.

Pecnicu zagrijte na 160°C.

Za pripremu nadjeva svi sastojci moraju biti sobne temperature. Bijelu ¢okoladu otopite na pari ili u
mikrovalnoj pecnici. Krem sir i Secer pjenasto izmiksajte. Smanijite brzinu miksera pa nastavite sa
mucenjem, dodavajuci jedno, po jedno jaje. Zatim dodajte melasu, otoplienu bijelu ¢okoladu, aromu
vanilije i sve zacine, pa jo$ jednom kratko promijeSajte.

Kalup u kojem je podloga od keksa izvadite iz hladnjaka, s vanjske strane ga oblozite aluminijskom
folijom pa ga stavite u veéi, dublji kalup za pecenje. Izlijte pripremljeni nadjev i lijepo ga poravnajte.
U dublji kalup pazljivo ulijte vrelu vodu do polovine kalupa u kojem se pece Cheesecake. Dakle,
Cheesecake se pece u vodenoj kupki.

Kalup sa vrelom vodom i Cheesecakeom pazljivo premjestite u peénicu i pecite 35 minuta. Zatim
ugasiti pe¢nicu i ostavite jo$ 10 minuta u ugaSenoj pec¢nici. Na kraju otvorite malo vrata od pecnice i
ostaviti tortu u njoj jo§ 10 minuta. Sveukupno, Cheesecake u pecnici treba biti 55 minuta.

Cheesecake ohladite na sobnoj temperatui, a zatim spremite u hladnjak na najmanje 4 sata.
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SASTOJCI Zutanjke izmiksajte sa $eéerom i vanilin Seéerom pa kuhajte na pari dok ne dobijete

gustu, svijetlu smjesu.

* 4 Zutanjka

* 80g3ecera Kremu kuhajte otprilike 10 minuta, maknite s vatre pa pazljivo izmijeSajte s tuenim

2 vanilin Secera slatkim vrhnjem.

* 400 ml slatkog vrhnja
50 g sitno sjeckanih pistacija

¥
Semifreddo s kandiranim voéem

\J
J

9

U smjesu na kraju lagano umijeSajte kandirano voce, pistacije te naribanu koricu limuna

+ 100 g kandiranog vo¢a i narance.

» Y ZliCice arome gorkog badema

1 Zlica naribane korice naran¢e Duguljasti kalup za pecenije (cca 10x30 cm) oblozite prozirnom folijom pa ulijte
i limuna (mix) pripremljenu smjesu. Semifreddo spremite u zamrziva¢ preko noéi. Iduéi dan

Semifreddo izvadite na tanjur za posluZzivanje, paZljivo uklonite foliju i reZite na tanke

Snite.

Po zelji, Semifreddo posluzite s toplim karamel preljevom. Recept za karamel pogledajte

ovdje!
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Cokoladni keksi

CHOCOLATE CRINKLE COOKIES

PRHKO TIJESTO

+ 200 g tamne ili Cokolade za
kuhanje

+ 80 g margarina ili maslaca

» 1009 Secera

+ 2jaja

* ekstrakt narance

+ 200 g glatkog bradna

» 2 Zlice kakaa u prahu

+ 1 Zli¢ica praska za pecivo

OSTALO
+ Secer u prahu za valjanje
* kristal Secer za valjanje

Cokoladu otopite na pari i ostavite da se malo ohladi, te joj zatim dodajte margarin, $eéer i
ekstrakt narance.

Sastojke sjedinite mikserom,pa dodajte jedno po jedno jaje miksajuéi na manjoj brzini. U drugoj
zdjeli pomijeSajte bradno, pradak za pecivo i kakao. Ubacite suhe sastojke u smjesu s
¢okoladom i sjedinite.

Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ohladite najmanje tri sata.

Kad je smjesa spremna, dlanovima radite kuglice veli¢ine oraha i uvaljajte ih prvo u kristal
Secer, a zatim u Secer u prahu. Kuglice slazite na papir za peéenje i obavezno ostavite mjesta
izmedu njih jer ¢e se tijekom pecenja rasiriti. Pecite ih u zagrijanoj pe¢nici na 180°C oko 10
minuta. Gotove kekse ohladite prije serviranja.

Slatki savjet
Umijesto ekstrakta narance, mozete koristiti neki drugi okus kao npr. vanilija ili rum.

I Facebook i Instagram p Pinterest ':._': ‘“i":, & Twitter g Google+ U slatkisvijet.com


https://www.instagram.com/sweet_kikiriki/
https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
https://twitter.com/Slatki_Svijet
https://plus.google.com/105783118565411536133
http://slatkisvijet.com/

B

- P

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum/Slatki svijet torti i kolaca T Facebook W Instagram |O Binterest UM slatkisvijet.com

Desert u ¢asi ,,Badnje vece

PIRJANE VISNJE ViSnje ocijedite, ali saCuvajte malo soka iz kompota.
41 staklenka kompota od visanja Ocijedene vi$nje, Secer, cimet, liker i sok od viSanja pirjajte kratko na srednje jakoj vatri
+ 100 g Secera tako da se tekuéina malo zgusne.

* 1 Zli¢ica cimeta

+ 8 Zlica likera od visanja
* 1Zlicaruma

8 Zlica soka od kompota

PiSkote lagano umocite u mjeSavinu mlijeka i ruma.

Mascarpone sir pomijeSajte s medom, a zatim umijeSajte lagano tu¢eno slatko vrhnje.
BIJELA KREMA . S . e o : 2 b |

U &aSe za posluZivanje slazite piSkote pa viSnje, zatim ponovo piSkote pa viSnje. Na
kraju po ¢aSama ravnomjerno rasporedite bijelu kremu. Prije nego nanesete bijelu kreme

» 200 ml slatkog vrhnja
-, ostavite viSnje da se ohlade kako se Slag nebi otopio.

» 125 g mascarpone sira
» 1Zlicameda J 1@ :
Desert prije posluZivanja dobro ohladite.

OSTALO

* 12 piskota
+ malo mlijeka i ruma za
namakanije piskota
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Cantuccini — hrskavi keksi s bademima

SASTOJCI

2jaja

1 Zlica meda

160 g Secera

1 vanilin $e¢era

1 Zlidica Amaretta ili

1/2 zliCice arome badema
1 Zli¢ica naribane korice
narance ili limuna

250 g glatkog brasna

1 Zli¢ica praska za pecivo
prstohvat soli

130 g badema

f Facebook

Jaja, Seder i vanilin Secer izmutite pjenjatom pa dodajte med, Amaretto liker ili aromu
badema te naribanu koricu narance ili limuna (moZete staviti i kombinaciju).

Dodajte brasno, prasak za pecivo i sol pa rukama umijesite tijesto. Dodajte cijele
bademe pa jos malo sve premijesite.

Podijelite tijesto na dva jednaka dijela pa oblikujte dvije manje Struce (cca 5x30 cm).
Struce premjesite u lim za pecenje kojeg ste obloZili masnim papirom i pecite 25-30
minuta na temperaturi od 160-170°C.

Kada Struce dobiju lijepu zlatnu boju izvadite ih van iz pecnice i ostavite barem 10
minuta sastrane da se malo ohlade. Zatim uzmite osStar noz pa obje Struce narezite na
kriske Zeljene debljine (0,5 do 1,5 cm).

Kriske vratite natrag na lim u kojem su se pekle struce te ih pecite dodatnih 8-10 minuta.
Cantuccine mozete posluziti odmah ili ohladiti, spremiti u limene kutije s poklopcem i
tjednima uzivati u slatkim, hrskavim zalogajima!

i Instagram p Pinterest

5 & Twitter g Google+ U slatkisvijet.com


https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
https://twitter.com/Slatki_Svijet
https://plus.google.com/105783118565411536133
http://slatkisvijet.com/
https://www.facebook.com/slatkisvijetcom/
https://www.instagram.com/slatkisvijet/
https://www.pinterest.com/jannetterazum/
http://slatkisvijet.com/

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum/Slatki svijet torti i kolaca T Facebook W Instagram [O Pinterest U slatkisvijet.com

= = - =

Mekani boZiéni medenjaci

SASTOJCI

» 150 g gustog meda

* 80 gmaslaca

» 200 g Secera

* 500 g glatkog bradna

* 1jaje

+ 1 Zlica cimetaili zagina

» zamedenjake

+ 7 Zlicavode

+ 1ravna Zlica soda bikarbone

f Facebook

U maniji lonac stavite Secer, med i maslac pa otopite sve na laganoj vatri.

Smjesu premijestite u vecu zdjelu, po malo dodajte sve ostale sastojke pa umijesite glatko
tijesto. Tijesto omotajte prozirnom folijom i spremite u hladnjak na 2 sata.

Od ohladenog tijesta uzimajte manje komadice pa oblikujte kuglice zeljene veli¢ine.

Kuglice slaZite na veci lim za pecenje kojeg ste prethodno malo namastili. Imajte na umu da ée
se kuglice tokom pecenja Siriti pa ostavite dovoljno razmaka medu njima.

Medenjake pecite 7-10 minuta na temperaturi od 200 °C. Vrijeme pecenja medenjaka ovisi o
velicini kuglica pa ih svako provjerite nakon 5 minuta pecenja kako nebi zagorili.

Kada se ohlade medenjake po Zelji mozete proSarati Cokoladom i ukrasiti sitnim, jestivim
perlicama.
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| tijesto 4 vrste boZicnih kolacica

OSNOVNO TIJESTO Maslac/margarin izmiksajte sa $e¢erom u prahu i vanilin $eéerom. Dodaijte jaje, Zutanjak, rum i
naribanu koricu limuna. Jo$ malo sve izmiksajte pa dodajte obje vrste brasna.
» 500 g ostrog brasna

* 300 g glatkog brasna Rukama umijesite glatko tijesto, podjelite ga na 4 jednaka dijela pa svakom dodajte Zeljene

* 500 g maslaca/margarina dodatke — mljevene orahe, lie$njake ili bademe, rogac ili mak, kokos, kakao u prahu...

o 250 g Secerau prahu

« Tjaje Na % tijesta dovoljno je dodati 50 g dodataka, odnosno 1-2 Zlice kakaa u prahu.

o 1 Zutanjak

* 2 vanilin Secera Pripremljena tijesta zamotaijte ga u proziru foliju i spremite u hladnjak barem na pola sata prije
* naribana korica 1 limuna nego $to ete poceti raditi kekse.

e 1Zlicaruma

Na iducoj stranici pogledajte primjere recepata za pripremu razlicitih keksica.....
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Jesfo 4 vrste
boZiénih koladiéa

... nastavak s prethodne stranice.

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum

1. NUTELLA KEKSICI S LJESNJACIMA

U tijesto dodamo 50 g mljevenih ljeSnjaka i 2 Zlice prosijanog kakaa u prahu. Tijesto tanko razvaljamo pa izrezujemo kruzice. PeCene i
ohladene kekse liepimo nutellom ili nekim drugim ¢okoladnim namazom. Zaljepljene kekse proSaramo otoplienom ¢okoladom i
posipamo krupno sjeckanim przenim lieSnjacima.

2. ZVJEZDICE S NARANCOM

U tijesto dodamo 50 g mljevenih badema, 1 Zli¢icu cimeta i naribanu koricu 1 narance. Tijesto tanko razvaljamo pa izrezujemo zvjezdice.
Pecene i ohladene kekse liepimo kremom od bijele ¢okolade i narance.

Kremu pripremimo tako da 100 g bijele Eokolade otopimo u 50 ml slatkog vrhnja. Dodamo naribanu koricu 2 naranée, ohladimo pa
izmiksamo s 50 g maslaca sobne temperature. Ukrasimo otopljenom ¢okoladom i ukrasnim perlicama.

3. HUSARI S LJESNJACIMA | PEKMEZOM*

U tijesto dodamo 50 g mljevenih lieSnjaka. Uzimamo komadice tijesta, oblikujemo kuglice i slazemo ih na lim za pecenje. Svakoj kuglici
prstom ili kuha¢om napravimo udubljenje. Pecene i ohladene kuglice punimo pekmezom (pekmze po potrebi otopimo na laganoj vatri) i
posipamo s malo mljevenih ili sjeckanih ljeSnjaka. * Preostali bjelanjak moZete iskoristiti tako da kuglice prije pe¢enja umacete u
razmuceni bjelanjaka, a zatim ih uvaljajte u mljevene orahe ili lieSnjake.

4. VANILICE S PEKMEZOM

Tijesto tanko ga razvaljamo pa izrezujemo Zeljene oblike. Na svakom drugom obliku napravimo manju rupu. Pecene i ohladene keksice
mazemo pekmezom, a zatim lagano uvaljamo u Se¢er u prahu.
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Cokoladna torta s rogacem

BISKVIT

* 200 g Cokolade za kuhanje
+ 200 g maslaca

* 8jaja

» 150 g Secera

* 150 grogaca

* naribana korica 1 narance
» sok od %2 narance

PREMAZ

* 4 7lice marmelade od viSanja
o 2Zlice ruma

COKOLADNA GLAZURA

» 100 g ¢okolade za kuhanje
* 100 ml slatkog vrhnja

f Facebook

Cokoladu i maslac otopite na laganoj vatri pa ostavite sastrane da se malo ohladi. Jaja
izmiksajte sa Secerom tako da dobijete gustu, svjetlu smjesu pa umijeSajte otopljenu ¢okoladu i
maslac.

Dodaijte sok i koricu narance, a zatim rogac. Rogac¢ prosijte, a eventualne grudice ,razbijte
prstima. Kuha¢om sve izmijeSajte tako da dobijete glatku smjesu bez grudica. Smjesu izlijte u
kalup za torte (26 cm) kojem ste dno prekrili masnim papirom. Tortu pecite otprilike 25 minuta
na temperaturi od 170°C.

Marmeladu od viSanja pomijesajte s rumom, zagrijte na laganoj vatri i premazite njome
ohladenu tortu. Cokoladu i slatko vrhnje otopite na laganoj vatri pa premaZzite tortu okoladnom
glazurom. Ukrasite po Zelji pa posluzite samostalno ili uz malo tu¢enog, slatkog vrhnja.

Slatki savjet

Za premaz, umjesto marmelade od viSanja moZete koristiti pekmez od marelice ili dzem od
narance, a rum moZzete zamijeniti sokom od narance.
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Rudolf boZiéni keksi

TIJESTO ZA KEKSE

e 225gmaslaca

* 100 g 3ecera

1 vanilin Secer

* 1jaje

* 260 g glatkog bradna
» 30 g kakaa u prahu

« prstohvat soli

DEKORACIJA

» 200 g mlije¢ne &okolade

50 g Cokolade za kuhanje
M&M bomboni za nos

jestive Eokoladne kuglice za ogi
» Sarene jestive perlice

I Facebook i Instagram p Pinterest

Maslac pjenasto izmiksajte sa Secerom, vanilin Se¢erom i jajem. Dodajte brasno, kakao u prahu i sol pa
spiralnim nastavcima za miksanje umijesite glatko tijesto. Tijesto umotajte u prozirnu foliju i ostavite dva
sata u hladnjaku.

Ohladeno tijesto razvaljajte na lagano pobrasnjenoj povrsini na 0,5 cm debljine pa izrezujte keksice u
obliku gingermana. Kekse slaZite u lim za pe€enje prekriven masnim papirom i pecite 8 minuta na
temperaturi od 180 °C. Prije dekoriranja kekse ostavite na sobnoj temperaturi da se ohlade.

Obje ¢okolade zasebno otopite na pari i premjestite ih u slasti¢arske vreéice za jednokratnu upotrebu.
Ukoliko nemate takve vreCice posluZite se vreCicama za zamrzavanje. Vre¢icama odrezite vrh tako da
dobijete tanku liniju tamnije okolade (za crtanje Zice od boziénih lampica) i deblju liniju mlije¢ne coklade
(za crtanje glave Rudolfa).

Gingerman keksice okrenite naopako pa mlije¢nom ¢okoladom nacrtajte glavu, usi i rogove Rudolfa. Za
nos neka vam posluze M&M bomboni, a za o€i dekorativne kuglice na koje samo kapnete malo ¢okolade!
Ukoliko Zelite da Rudlof ima originalan nos koristite samo crvene M&M bombone ili se igrajte bojama -
kako Zelite!

| za kraj, ne zaboravite na zapetljane lampice oko Rudolfovih rogoval ProSarajte preko rogova malo

otopljene okolade za kuhanje i posipajte ih sitnim, $arenim perlicamal Prije posluZivanja ostavite kekse na
suhom i hladnom mjestu da se ¢okolada osusi!
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KREMA Vodu i Secer ulijte u maniji lon¢i¢ pa zagrijavajte na laganoj vatri dok ne dosegne temperaturu 114°C.
» 200 ml slatkog vrhnja 4 MR (S . oA .

(min.30% m.m.) Zutanjke izmiksajte s vanilin Se¢erom. Kada Secerni sirup dosegne potrebnu temperaturu polako ga

dodajte izmucenim Zutanjcima, mije$ajuéi smjesu cijelo vrijeme. Zutanjke mutite dok se ne dosegnu

» 100 g Secera A
sobnu temperaturu, odnosno dok ne posvijetle.

e 1 vanilin Secer
» 3 zutanjka

. 250 g mascarpone sira Mascarpone sir kratko izmiksajte te mu dodajte pripremljene Zutanjke. Zutanjke lagano umijesajte

Spatulom. Listi¢e Zelatine prelijte hladnom vodom i ostavite neka odstoje 10-tak minuta. Zatim ih dobro

A g?i:qtilé\z;o;;atine i 4 g zelatine ocijedite i otopite na pari ili u mikrovalnoj peénici. Otopljenu Zelatinu umijeSajte u kremu od
u prahu mascarpone sira i zutanjaka. Kremu kratko izmiksajte mikserom kako bi se svi sastojci sjedinili. Na
kraju u kremu lagano umijeSajte tu¢eno slatko vrhnje.
OSTALO L* L | . 5 i 1L _
« 150 ml kuhane Ness kave Polukruzni kalup (kao za Srneci hrbat) prekrijte prozirnom folijom. U tako pripremljeni kalup stavite
. 9piskota nekoliko Zlica kreme, poravanajte ju pa poredajte po duzini kalupa po jednu piskotu koju ste kratko

«  Kakao u prahu za posipanje umodili u kavu. Rasporedite ostatak kreme, poravnajte ju pa na vrh posloZite ostatak piskota
namocenih u kavu.

Tiramisu spremite u hladnjak barem na 3 sata, a najbolje je da ga ostavite preko noéi. Prije
posluzivanja kalup okrenite na tacnu, uklonite prozirnu foliju i posipajte kola¢ kakaom u prahu.
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Zvjezdl'ce sa dZemom od marelice

BEZ GLUTENA

PRHKO TIJESTO Sve navedene sastojke izmijeSajte i umijesite ¢vrsto, ali glatko tijesto. *Po potrebi dodajte jo§
» 470 g MIXB brasna (SCHAR)* malo brasna.
+ 85 grama mljevenih oraha

¢ ililieSnjaka Ostavite tijesto na hladnom da se malo odmori, otprilike pola sata.

* 90 grama Secera u prahu

+ 160 grama maslaca sobne Rashladeno tijesto razvaljate na zeljenu debljinu na lagano pobrasnjenoj podlozi. Da bi dobili

«  Temperature ovaka oblik keksa, uzmite manju okruglu ¢asu ili modlicu te izrezite okrugle oblike.

+ 2jaja

o« 1 Jprjagak za pecivo Sredinu svakog drugog kruga izreZite s modlicom u obliku zvijezde. Ostati ¢e vam rupa sa

« 1 vanilija $ecer oblikom zvjezdice, koje poslije slaZete na donje pune krugove i maZete u sredini sa
marmeladom (po Zelji). Zvjezdice koje su vam ostale ispecite zajedno s ostalim keksima.

OSTALO

o dzem od marelica Kekse pecite 8 minuta na 180 stupnjeva dok ne dobiju lijepu boju.

* Secer u prahu za posipavanje v g [ : .
Prije premzivanja i pospavanja Se¢erom, kekse ostavite da se dobro ohlade.

Od navedene koli¢ine sastojaka dobije se cca 600 g keksa sa marmeladom + zvjezdice bez
punjenja.
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Cokoladni kuglof

SMJESA ZA KUGLOF

2jaja

125 maslaca sobne temperature
150 gsmedeg Secera

280 g bradna

150 ml grékog jogurta

100 ml kiselog vrhnja

1/2 Zli¢ice praSka za pecivo

1 Zli¢ica sode bikarbone

40 g kakaa u prahu

COKOLADNA GLAZURA
100 ml slatkog vrhnja

100 g tamne Cokolade

15 g meda

15 g maslaca

Maslac sobne temperature pjenasto izmiksajte sa Secerom. Dodajte jaja pa nastavite miksati
smjesu nekoliko minuta. Na kraju dodajte kiselo vrhnje.

Brasno pomijeSajte s praSkom za pecivo, sodom bikarbonom te kakaom u prahu. Smijesi
naizmjeni¢no dodajte suhe sastojke i jogurt, mijeSajuci sve drvenom kuhacom.

Pripremljnu smjesu izlijte u kalup za kuglof kojeg ste prethodno namastili i pobrasnili. Kuglof
pecite 45-60 minuta na 170°-180° C. Cackalicom provijerite je li peCen. Peceni kuglof ostavite
nekoliko minuta u kalupu da se malo ohladi, a zatim ga preokrenite na tanjur za posluZivanje.

Za pripremu glazure Eokoladu otopite na pari i ostavite sastrane. Med i slatko vrhnje zagrijte do
vrenja pa u dva navrata dodajte otopljenoj cokoladi, mijeSajuéi Sokoladu cijelo vrijeme. Na kraju
dodaje maslac sobne temperature.

Tako pripremljenu ¢okoladu glazuru prelijte preko kuglofa. Kuglof ukrasite ukrasnim perlicama i
Cuvajte na hladnom mjestu do posluzivanja.
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Autor recepta i fotografije: Alica Bjeli Dudukovi¢/Okruglica79 i Instagram

Prhka makovnjaéa

PRHKO TIJESTO Zagrijati mlijeko te u njega dodati kvasac. Dok se kvasac dize, pjenasto umutiti maslac (sobne
* 400 g ostrog brasna* temperature), jaje i Se¢er. Dodati brasno i zatim kvasac s mlijekom. Rukom umijesiti tijesto -

+ 250 g maslaca tijesto mora biti mekano i ne smije se lijepiti za stijenke posude u kojoj mijesite. *Po potrebi

* 1 cijelojaje dodati jos bradna.

* 40 g svjezeg kvasca

+ 100 ml mlijeka Ostaviti tijesto da pokriveno miruje 20-ak minuta, a za to vrijeme napraviti nadjev.

* 60 g 3ecera
Staviti mlijeko da zakuha. U zdjelici pomijeSati mak, Se¢er i rum. Kad mlijeko zakuha,

NADJEV postepeno ga dodavati u smjesu s makom. MijeSati dok se mak ne natopi, smjesa mora biti

» 200 g maka maziva i gusta, nikako ne rijetka, jer onda nec¢ete moéi uviti rolade.

o 250 ml mlijeka (manje)

» 100 g Secera Tijesto podijeliti na tri loptice. Svaku posuti braSnom i razviti na veli¢inu 30x20cm. Premazati je
o 2Zlice ruma nadjevom i uviti u roladu. Rolade posloZiti u protvan obloZen papirom za pecenije.

Peci u prethodno zagrijanoj pecnici na 180°C oko 30 minuta. Kad se malo ohlade, rolade
posuti Secerom u prahu.
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Kresenh

KREMA

1jaje

2 zutanjka

150 g Secera

2 vanilin Seéer

200 g omekSalog margarina
2 Zlice mlijeka

naribana korica ¥z limuna
naribana korica ¥z narance

350 g glatkog brasna
2 bjelanjka
150 g mljevenih badema i lieSnjaka
OSTALO
150 g Eokolade za kuhanje
1 Zlica ulja
f EFacebook i Instagram

- -—

Seder i vanilin Secer izmiskajte s margarinom, jajem i Zutanjcima pa dodaijte rum te
naribanu koricu limuna i narance.

Dodajte brasno pa rukama ili spiralnim nastavcima za miksanje umijesite glatko
tijesto. Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ostavite barem sat vremena u hladnjaku.

Od ohladenog tijesta oblikujte kuglice veli¢ine tresnje te ih umacite u bjelanjak, a
zatim u mljevene bademe i lieSnjake.

Kuglice slaZite na lim za peéenje prekriven masnim papirom ostavljajuci malo
razmaka izmedu svake. KreSente pecite 18-20 minuta na temperauti od 180 °C.

Ohladene kolacice ljepite s Eokoladom koju ste otopili na pari zajedno s uljem, slaZite
ih na lim za pecenje i ostavite da se osuse

Slatki savjet

Otopljenu Cokoladu ostavite kratko da se ohladi jer ¢ete tako lakSe spajati kolacice,
a Cokolada ¢e manije curiti.
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Socan kuglof s narancom i kandiranim voéem

SMJESA ZA KUGLOF

+ 3jaja

» 265 g Secera

* 115 g margarina sobne temperature
+ 100 g tekuceg jogurta (V2 Cade )

» 220 g glatkog brasna

» 1 ZliCica praSka za pecivo
 prstohvat soli

* naribana korica 1 narance

+ 100 g kandiranog vo¢a

PRELJEV

* sokod 2 narance
* 6 zlica Secera

I Facebook i Instagram

Margarin pjenasto izmiksajte sa Se¢erom. Nastavite miksati smjesu pa dodajte jedno po
jedno jaje. Dodajte jogurt, sol, brano i pradak za pecivo. Kuhacom izmijeSajte smjesu
tako da nebude grudica.

Na kraju umijeSajte kandirano ili suho voce te naribanu koricu narance. Kuglof pecite
otprilike 35-40 min na 180°C. Cackalicom provijerite je li pecen.

Peceni kuglof ostavite nekoliko minuta u kalupu, da se malo ohladi. Za to vrijeme
pripremite preljev.

Sok od narance i Secer zagrijte do vrenja pa kuhajte nekoliko minuta. Kuglof nemojte
vaditi iz kalupa nego ga uz pomoc kista premazuite vru¢im preljevom.

Ostavite kuglof neka malo odstoji u kalupu da se preljev upije, a zatim ga pazljivo
preokrenite na tanjur za posluzivanje. Ostatkom preljeva premazite i drugu stranu
kuglofa.

Kuglof ohladite na sobnoj temperaturi i posluZite se!
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