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Barica i Ruzica

RuZicaiBarica, sestricne i strastvene kuharice uvijek u potrazi za novim receptima, isprobavaju
i kreiraju nove recepte. 2018. prijavile se na RTL-ovu emisiju Tri, dva, jedan - kuhaj!, doSle
do finala i osvojile drugo mjesto. Godinu dana kasnije RuZica sudjeluje na HRT-ovoj emisiji
Kuhan i peCen, a 2020. godine ponovo se s Baricom vraca na RTL-ov specijal Tri, dva, jedan -
ho, ho, ho!, gdje sa suprugom i necakinjom ponovo osvajaju drugo mjesto. Takoder sudjeluju u
raznim epizodama emisije Bakina kuhac¢a na TV-u Zapad. Cesto su rado videne go3¢e na raznim
kulinarskim manifestacijama diljem Prigorja i srediSnje Hrvatske, a svoju vjesStinu iskoristile su
kako bi dobrovoljcima Crvenog kriza na potresom zahvacenom podrucju zasladile svakodnevicu
pa im poslale obilne koli¢ine kolaca. I dalje kreiraju recepte i posvecuju se novim izazovima kao
Sto je stvaranje ove nove Kuharice.



PREDJELA



Vafli od gljiva

Potrebno

1 veci luk sitno sjeckani

200 grama gljiva (vrganji, suncanice)
3jaja

150 grama oStrog brasna

50 grama gustina

> praSka za pecivo

100 grama milerama

100 grama sitno sjeckane pancete

1 Zlica svinjske masti

sol

papar

Priprema

Na vrucoj masti poprziti luk, dodati pancetu i sitno rezane gljive, to sve dobro zapeci, maknuti
s vatre i ostaviti da se ohladi.

Zumanjke i mileram pjenasto mijesati, dodati prosijano brasno s praskom za pecivo i gustinom,
umijesati gljive i na kraju lagano umijesati snijeg, sol, papar i sjeckani persin.

Pedi u kalupu za vafle do zlatnosmede hoje.

Posluziti s tartar umakom.



Strudla od suncanica

Od ovih sastojaka umijesiti glatko i mekano tijesto, premazati s malo ulja i ostaviti pokriveno

Potrebno za tijesto

250 grama glatkog brasna
1 Zlic¢ica soli

1jaje

3 Zlice ulja

1 Zlica octa

125 ml mlake vode

na toplom.
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Potrebno za nadjev

750 grama suncanica (samo kape) narezanih na manje komade
50 grama maslaca

1 poriluk (200 grama) grubo narezan

100 grama hamburger Speka

1 jaje

100 grama kiselog vrhnja

1-2 zlicice krusnih mrvica

sol

bijeli papar

1 zlica sjeckanog persSina

Priprema

Na maslacu poprziti luk, dodati suncanice, prziti da ispari tekucina, dodati na kockice rezani
hamburger, soliti, papriti, maknuti s vatre i ostaviti da se ohladi. Sada umijesati vrhnje, jaje,
persin i kruSne mrvice i po potrebi jos zaCina.

Stolnjak posuti s malo oStrog brasna i na njemu razvaljati tanko tijesto. Tijesto poSkropiti
otopljenim maslacem i na jednu polovicu tijesta razmazati nadjev. Pomocu stolnjaka umotati u
savijacu pocevsi od nadjeva.

Peénicu ugrijati na 200 stupnjeva.
SavijaCu narezati na veli¢inu lima za peCenje, lim premazati maslacem i na to posloZiti Strudle.
Premazati rastopljenim maslacem i pec¢i 30 minuta.

Pecene Strudle narezati na komade po Zelji i joS tople posluZiti.
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KruSke u parmezanu

Potrebno

4 kruSke viljamovke

1 limun sol

papar

100 grama glatkog brasna
100 grama ribanog parmezana
75 grama krusnih mrvica
2 jaja

100 grama matovilca

25 grama pinjola

3 Zlice balsamica

5 Zlica bucinog ulja
svjeZe mljeveni papar

1 Zlicica soli

2 Zlice Secera

50 grama maslaca

75 ml ulja

Priprema

Kruske oguliti i narezati na kriSke debljine 1 cm i poSkropiti limunovim sokom. Matovilac
ocCistiti i ostaviti na krpi da se osusi.

Kruske uvaljati u brasno, zatim u razmucena jaja i u mjeSavinu krusnih mrvica, parmezana,
soli i papra.

U tavi ugrijati ulje pomijeSano s maslacem 1 prziti dok kruske ne omeksSaju (ne smiju biti
premekane) i dobiju boju.

Dresing

Balsamico, bucino ulje, sol, Secer i papar dobro izmijeSati; najbolje Stapnim mikserom. Na suhoj
tavi tostirati pinjole.

Matovilac razdijeliti na tanjure, posuti pinjolima te pred samo serviranje preliti dresingom i
na to poloZiti po dvije kriSke kruski.
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Budenje proljeca

Potrebno Potrebno za dresing

500 grama bijele Sparoge 1 manji luk sitno sjeckani

1 Zlicica soli 1 CeSanj CeSnjaka sitno sjeckani

1 ZliCica Secera 1 Zlica senfa

25 grama maslaca 1 Zlica meda

4 tvrdo kuhana jaja 1/2 Zlicice soli

zelena salata 1 Zlic¢ica mljevenog papra

1 sveZanj rotkvice 2 zlice jabucnog octa

4 mlada luka 1 Zlicica limunovog soka

svjeZi vlasac 3 Zlice vode

200 grama prSuta (tanke kriske) 6 Zlica maslinovog ulja
Priprema

Najprije sve sastojke za dresing dobro promijesSati i ostaviti da odstoji.

Sparoge oguliti. U vec¢u posudu staviti oko 2 litre vode, sol, $eéer i maslac i pustiti da prokuha
1 u to staviti Sparoge tako da svi vrhovi budu na istu stranu. Kuhati oko 6-8 minuta, ovisno o
debljini Sparoga; moraju ostati joS malo Cvrste.

Izvaditi iz vode 1 ostaviti da se ohladi, zatim narezati ukoso na Stapice od 4 cm.

Rotkvice naribati na tanke ploske, mladi luk na komadice od 1 cm. Vlasac sitno nasjeckati, salatu
oprati, natrgati na manje komadice i ostaviti da se osusi na krpi.

Dresing opet dobro promijeSati i u njega dodati Sparoge, rotkvice, mladi luk i vlasac.
Salatu posloZiti na veci pladanj, na nju Sparoge i oko toga posloziti prSutijajarezana na etvrtine.

PosluZiti uz klipice ili bruskete.
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RiZoto s vrganjima Rolice od Spinata i fete

Potrebno Potrebno za tijesto
100 grama riZe za rizZoto 400 grama glatkog brasna
100 grama maslaca 1/2 svjezeg kvasca
100 ml bijelog vina 75 ml maslinovog ulja
500 ml povrtnog temeljaca 1 Zlic¢ica soli
1luk 1 Zlica Secera
300 grama svjezih vrganja 1/2 Zlicice papra
75 grama ribanog parmezana muskatnog orasci¢a na vrh noza
1 Zlica sjeckanog perSina 1/2 ZliCice granula CeSnjaka
1 Zlica svinjske masti 1jaje
200 ml mlake vode
Priprema

U vecoj tavi ugrijati pola maslaca i na njemu poprziti riZu, podlijati vinom, prokuhati da ispari, U vodi razmaciti kvasac i Secer.

soliti i papriti, lagano pirjati uz stalno podlijevanje temeljcem. Istovremeno u drugoj tavi na Suhe sastojke pomijeSati, dodati kvasac, ulje i jaje te umijesiti dizano tijesto, mijesiti dok se ne
vrucoj masti poprziti luk, dodati vrganje narezane na ploske i dobro zape¢i. odvaja od zdjele, malo pobrasniti, pokriveno ostaviti na toplom da se diZe.

Kada je riza omekSala (da bude joS malo pod zub, al dente), maknuti s vatre i umijeSati ostatak

maslacaiparmezan da bude kremastaina kraju prije serviranja na nju dodati zapeCene vrganje. Potrebno za nadjev

200 grama milerama

250 grama feta sira

100 grama pancete

100 grama mladog Spinata

papar

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema

Kada se tijesto diglo da se volumen udvostrucio, razvaljati na pobrasnjenoj krpi cijelu povrSinu
tijesta na debljinu 5-7 mm, premazati mileramom, na to posloZiti listove Spinata koje se
prethodno opere i osusi, na Spinat nadrobiti fetu i posuti sitno sjeckanom pancetom, popapriti
i malo posuti granulama CeSnjaka.

Pomocu krpe uviti u savijacu, narezati na komade veliCine 4 cm.

Lim za pecCenje obloZiti papirom za pecenje i premazati s malo maslinovog ulja, na to okomito
posloziti rolice tako da izmedu njih ostane prostora oko 1,5 cm.

Premazati s malo maslinovog ulja i staviti u ugrijanu pecnicu. Pe¢i 25 minuta na 180 stupnjeva.
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Punjene arti€oke (za 4 osobe)

Potrebno

4 articoke srednje velic¢ine

2 limuna

2 kriSke tost kruha

100 grama kuhane Sunke

2 Zlice svjeZeg sjeckanog persina

1 Zlica svjeZe sjeckane majcine dusice (1/2 Zlice suhe)
8 listi¢a kadulje (1 Zli¢ica suhe)

3 CeSnja CeSnjaka

3 Zlice kapara

8 Zlica maslinovog ulja

sol

papar

korica od jednog limuna sitno ribana
250 ml suhog bijelog vina (kraljevina)

Priprema
Od artiCoka odstraniti kocanj, vanjske listove, odrezati vrh i izvaditi srce.

U jednu zdjelu iscijediti sok od oba limuna, na to staviti artiCoke i izvadena srca articoke, preliti
vodom da bude pokriveno.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.
Kruh namociti u mlakoj vodi.

Sunku sitno narezati, pomijeSati sa zac¢inima i uljem, dodati iscijedeni kruh i sve dobro
promijesati. Articoke izvaditi iz vode, malo ocijediti i napuniti smjesom od Sunke u sredinu i
izmedu listova. PosloZiti u vatrostalnu ili keramicku posudu, poskropiti s malo maslinovog ulja,
podlijati vinom, izmedu posloziti i srca articoke, pokriti aluminijskom folijom i pe¢i 45 minuta.
Maknuti foliju, pe¢nicu smanjiti na 180 stupnjeva i dalje pedi jo§ 15 minuta.

Uz to posluziti klipice ili pecivo po Zelji.
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Strudla od kelja s kobasicama

Potrebno za tijesto

300 grama glatkog brasna
4 7lice ulja

1 Zlicica soli

1jaje

125 ml vode

Od ovih sastojaka umijesiti glatko vuceno tijesto, malo nauljiti i pokriveno ostaviti na toplom.

Potrebno za nadjev

1 manja glavica kelja

4 kobasice (najbolje ¢eSnjovke)
1 luk

2 veca krumpira

2 CeSnja CeSnjaka

100 grama pancete

100 ml vrhnja za kuhanje
sol

kim

mazuran

papar

krusne mrvice

1 Zlica svinjske masti

Priprema

Na vrucoj masnoci poprziti luk, dodati pancetu i grubo rezani kelj kojemu se odstrani kocanj, na
to dodati ribani krumpir i za¢ine po ukusu i po potrebi malo vode. Kada sve omeksa, umijesati
vrhnje i ako je previSe jusno, dodati malo kru$nih mrvica.

Na pobrasnjenoj krpi razvaljati tanko tijesto i poSkropiti vrucom svinjskom masti.

Na jednu stranu razmazati nadjev, staviti kobasice jednu do druge te pomocu Kkrpe uviti u
Strudlu 1 prerezati na 4 dijela, a krajeve malo uvrnuti.

Pecnicu prethodno ugrijati na 200 stupnjeva.

Lim za pecenje premazati mascu, na to staviti Strudle, joS malo premazati masc¢u i peci 25-30 minuta.
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Karpaco od smokava (za 4 osobe)

Potrebno

12 vecih svjeZih smokava
300 grama ricotta sira

30 grama pinjola

sol

kajenski papar

1 Zlica meda

sok od 1 limuna

papar

Priprema

Smokve narezati na tanke ploske i na svaki tanjur po tri sloZiti u krug.

Sir pomijesati sa zacinima i staviti na smokve, od sira posloziti male Zli¢njake.
Pinjole poprziti na suhoj tavi te posuti po siru i smokvama.

U tavi ugrijati med, podlijati sokom limuna, kratko prokuhati, ako je prekiselo dodati malo vode
1 taj sirup preliti preko smokvi i sira.

Posluziti s brusketom.
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Tart od vrganja i Speka

Brasno pomijesati sa zaCinima i praskom za pecivo, dodati ostale sastojke i umijesiti glatko
tijesto, ostaviti da odstoji oko deset minuta (moZe i dulje u hladnjaku umotano u prozirnu foliju

Potrebno za tijesto

150 grama glatkog brasna
150 grama oStrog brasna
1/2 praska za pecivo

1 Zlic¢ica soli

1 Zli¢ica granula ¢eSnjaka
1/2 Zlicice bijelog papra

2 zlice svinjske masti

100 grama posnog sira
1jaje

50 ml vode

dok se napravi nadjev).

24

Potrebno za nadjev

200 grama vrganja narezanih na tanke listice

150 grama suhog Speka

1 veci ljubicasti luk (100 grama)

100 grama poriluka

1 zlica svinjske masti

sol

papar

1jaje

200 ml vrhnja za kuhanje

Priprema

Na vrucoj masti najprije zapeci vrganje, na to dodati luk i Spek, malo poprziti, dodati poriluk,
sol i papar te podlijati s malo vode (3-4 Zlice), promijeSati i pokriveno pirjati oko 10 minuta.

Kalup za tart tanko premazati s malo masti.
Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Na pobrasnjenoj dasci tijesto razvaljati na veli¢inu kalupa, staviti u kalup i krajeve malo utisnuti
u stranice kalupa. Tijesto probosti vilicom nekoliko puta i pec¢i da malo porumeni.

Izvaditi iz peénice i na to staviti pirjane vrganje.

Vrhnje pomijeSati s jajem, malo soli i papra i to preliti preko vrganja i opet u pecnicu. Peéi da
porumeni.

Izvaditi iz peénice i ostaviti da odstoji nekoliko minuta, zatim izvaditi iz kalupa.
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Tart od poriluka

Potrebno za tijesto

150 grama glatkog brasna
150 grama oStrog brasna

1/2 praska za pecivo

1 Zlicica soli

kajenskog papra na vrh noza
100 grama svinjske masti

2 Zlice kiselog vrhnja

Od ovih sastojaka umijesiti glatko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku 30
minuta.

Potrebno za nadjev

1 veci poriluk (oko 300 grama)
50 grama maslaca

150 grama hamburger Spek

2 jaja

200 grama vrhnja za kuhanje
8 cherry rajcica

sol

papar

malo kima

Priprema

Luk oprati i narezati na manje komade. Spek narezati na manje kockice. Na maslacu poprziti
Spek, dodati poriluk, dodati zacine i lagano pirjati dok luk ne omeksa.

Tijesto na pobrasnjenoj dasci razvaljati na veli¢inu kalupa i s njim u kalup koji se premaze
tanko s malo masti, tijesto probosti vilicom nekoliko puta i peci u prethodno ugrijanoj pecnici
dok malo ne porumeni, izvaditi i na to staviti nadjev.

Vrhnje i jaja dobro promijesati i preliti preko nadjeva, cherry rajcice prepoloviti i posloZiti po
nadjevu i opet u pecnicu i peé¢i dok ne porumeni.
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Mus od lososa sa Sparogom

Potrebno

500 grama zelene Sparoge
2 Zlice maslaca

400 grama lososa (file)

sol

bijeli papar

8 listica Zelatine

250 grama vrhnja za Slag

Priprema

Donji dio Sparoge oguliti, oguline kuhati 15 minuta u 1/4 litre vode sa solju i maslacem,
procijediti, oguline baciti, a vodu ostaviti.

Sparoge uzduz prepoloviti i kuhati u vodi od ogulina 5 minuta, ocijediti i vodu opet ostaviti.

Losos narezati na manje komade i posloziti u vecu tavu jedan do drugog, dobro posoliti i
popapriti, preliti vrucom vodom od Sparoga inalaganoj vatri kuhati 5 minuta (ne smije kljucati),
losos ocijediti, a vodu ostaviti na stranu.

Zelatinu namociti u hladnoj vodi.
Losos pirirati pomocu sjeckalice ili Stapnim mikserom.

Vodu od kuhanja Sparoge i lososa pustiti da prokuha i da se pokuha sve dok bude jos tekucine
za 5-6 Zlica, maknuti s vatre i umijeSati ocijedenu Zelatinu. Jednu tre¢inu Sparoga pomijesati s
lososom, probati i dodati joS soli i papra (ne smije biti preblago posto joS se joS dodaje vrhnje),
ostaviti u hladnjaku da se ohladi.

Vrhnje istuci u Cvrsti Slag i lagano umijeSati u losos.

Jednu okruglu duboku zdjelu isplahnuti hladnom vodom i po stranicama zdjele posloZiti
Sparoge tako da vrhovi budu na dnu, a rez prema gore, na to dodati losos, lijepo izravnati (ako
su Sparoge predugacke, uvrnuti ih nalosos), pokriti prozirnom folijom i ostaviti u hladnjaku da
se stegne najmanje 3 sata, a najbolje preko noci.

Zdjelu okrenuti na pladanj da mus ispadne i da izgleda kao torta.

Posluziti s bagetom.
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Pikantni sezam bomboni

Potrebno (za 30 komada)

500 grama lisnatog tijesta
200 grama kuhane Sunke
100 grama gauda sira
vlasac

svjeZe mljeveni papar
curry

Cili u prahu

2 jaja

4 7lice sjemenki sezama

Priprema
Tijesto razvaljati i narezati na kvadrate.
Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Sunku i sir sitno narezati, pomijesati, dodati zacine po ukusu, dodati sitno sjeckani vlasac i 1
Zumanjak, dobro promijesati i na kraju lagano umijesati snijeg od 2 bjelanjka.

Na svaki kvadrat tijesta staviti po jednu Zlicu nadjeva, krajeve tijesta premazati malo vodom,
umotati u male rolice, a krajeve uvrnuti da izgleda kao bombon.

Lim za pecCenje obloziti papirom za pecenje i posloziti; izmedu bombona mora ostati mjesta
barem 3 cm.

Na suhoj tavi poprziti sezam tek toliko da poprimi boju.
Zumanjak pomijesati s 1 Zlicom vode i premazati bombone, posuti sezamom i pe¢i 25 minuta.
Posluziti tople.
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Tortelini raZnjici

Potrebno

150 grama suhih tortellina

200 grama purecih ili pilecih prsa
150 grama cherry rajcice

svjeZi bosiljak

3 Zlice balsamika

5 Zlica maslinovog ulja

sol

papar

2 Zlice ulja

Stapici za raznjice

Priprema
Torteline kuhati u slanoj vodi, procijediti, isprati hladnom vodom i pustiti da se dobro ocijede.

Meso narezati na veliinu tortelina i na vruem ulju poprziti sa svih strana oko 5 minuta;
izvaditi, posoliti i popapriti.

Rajcice prepoloviti i na njih dodati sjeckani bosiljak, dobro promijesati i dodati maslinovo ulje
i balsamico, sol 1 papar; promijesSati.

Na svaki Stapi¢ naizmjenicno stavljati po jedan tortelini, komadi¢ mesa, pa rajcice i tako dalje
dok Stapi¢ ne bude popunjen i dok se sve ne potroSi. Raznji¢e posloziti u plitku posudu i preliti
ostatkom rajcCica sa zaCinima, ostaviti u hladnjaku barem 1 sat da se sve dobro marinira.
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Punjene sun€anice

Potrebno

8 mladih suncanica koje se nisu do kraja otvorile
1 luk

200 grama kuhane Sunke

3 Zlice milerama

sol

kajenski papar

100 grama mascarpone sira

100 grama mozzarelle sira

20 grama maslaca

Priprema

Na maslacu poprZiti sitno sjeckaniluk, dodati na kockice rezanu Sunku, kratko poprziti, maknuti
s vatre i umijeSati zaCine, mascarpone i mileram. Ostaviti da se malo ohladi.

Suncanice ocistiti, odstraniti ko¢anj i napuniti nadjevom.

Pec¢nicu ugrijati na 180 stupnjeva.

Vatrostalnu ili keramic¢ku posudu premazati s malo maslaca i posloziti gljive. Svaku poklopiti

tankom kriSkom mozzarelle i pe¢i oko 20 minuta.

Posluziti sa zelenom salatom.
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Kristalka s bulgurom i Sipkom

Potrebno

1 glavica kristalke

1 Jjubicasti luk

1 Salica bulgura

2 Salice vode

1 Sipak

150 grama feta sira

1 Zlica sitno sjeckane svjeZe majcine dusice
6 Zlica maslinovog ulja
2-3 Zlice jabucnog octa
sol

papar

1/2 ZliCice Secera

Priprema
Ulje, ocat, sol, papar i SeCer pomijeSati da se Secer i sol razmoce.

U dvije Salice vode dodati malo soli, pustiti da prokuha i usuti bulgur, kuhati 7-8 minuta, ocijediti,
isprati hladnom vodom i pustiti da se dobro ocijedi.

Salatu oprati i narezati na manje komade i ostaviti da se osusi. Sipak o€istiti, luk narezati na
tanke rezance, a fetu na kockice.

U zdjelu sloziti najprije salatu, dodati bulgur i sve promijeSati. Na to dolazi feta, maj¢ina dusSica,
luk i na kraju Sipak. Sve preliti dresingom i prije serviranja promijesati te po potrebi dodati jo$
zacina.
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Mahune na salatu s kruSkama i Spekom

Potrebno

500 grama mahuna (plocice)
150 grama suhog Speka

2 kruske (viljamovke)

100 grama svjeZeg kozjeg sira
50 grama kornfleksa

1/2 Zlicice kajenskog papra
1/2 ZliCice svjeZe mljevenog Sarenog papra
1 Zlicica soli

2 Zlice javorovog sirupa

3 Zlice balsamica

ulje

20 grama pinjola

Priprema

Mahune oc¢istiti i kuhati oko 10 minuta (ne raskuhati, moraju biti jo§ malo ¢vrste). Spek narezati
na tanke rezance i malo poprziti na 2 Zlice ulja, izvaditi i staviti na stranu.

Kruske narezati na manje kriske i poprziti kratko na masnoci od Speka, izvaditi i staviti na Spek,
sada opet na istoj masnoci poprziti mahune i njih staviti na Spek i kruske.

Balsamico, sol, Sareni papar i sirup pomijesati i preliti preko mahuna te dobro promijesati.

Kornfleks usitniti i pomijeSati s kozjim sirom, kajenskim paprom i po potrebi dodati solii od toga
praviti male kuglice koje se posloZe po mahunama te na kraju sve posuti tostiranim pinjolima.

Ovo moze biti ukusan prilog ili predjelo.
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Salata od riZe s piletinom

Potrebno (za 4 osobe)

400 grama pilecih fileta
120 grama rize dugog zrna
250 ml kokoSjeg temeljca
2 narance

150 grama grckog jogurta
2 Zlice milerama

3 Zlice limunovog soka

2 Zlice soja umaka

1 Zli¢ica currya

30 grama grozdica

sol

papar

Priprema
Pilece filee skuhati u temeljcu.

RiZu, malo solii 1/2 litre hladne vode pristaviti da se kuha 15 minuta. Sada dodati grozdice i joS
kuhati 5 minuta, procijediti i ostaviti da se ohladi. Piletinu narezati na kockice i dodati u rizu,
narance oguliti. Izvaditi filee i staviti ih u riZu.

6 Zlica temeljca pomijesati s curryjem, dodati jogurt, mileram, limunov sok, soja umak, sol i
papar po potrebi. Sve to preliti preko riZe, pa dobro promijesati i ostaviti u hladnjaku 30 minuta
da se marinira. Prije serviranja promijesati, probati te po potrebi dodati joS zacina.
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Dimljeni losos i divlja riZa na salatu

Potrebno

100 grama divlje rize

100 grama Sampinjona

2 ljutike

300 grama dimljenog lososa
1-2 Zlice limunovog soka

1 ZliCica Secera

6 Zlica milerama

1 Zli¢ica ljutog senfa

1/2 ZliCice ljute paprike

Salata od tjestenine s pestom

Potrebno

2 sveZnja bosiljka

1/2 sveZnja persina

3 CeSnja CeSnjaka

2 Zlice pinjola

50 grama parmezana
100 ml maslinovog ulja
svjeZe mljeveni papar
2,5 1 povrtnog temeljca
1 Zlica ulja

sol 250 grama tjestenine po Zelji
1 Zlica sjeckanog svjeZeg kopra ili 1 Zlicica suhog 1 tikvica (200 grama)
200 grama tune (konzerva)
sol
Priprema

RiZu kuhati u slanoj vodi 45-50 minuta, ocijediti i pustiti da ispari i ohladi. Priprema
Sampinjone narezati na tanke listice, losos narezati na rezance, a ljutiku sitno nasjeckati i to sve s e “ C o . . . e
FENS AP ListiCe bosiljka 1 perSina natrgati, ceSnjak narezati na manje komadice, pinjole tostirati i to sve

pomijesati s riZom. . o < e . . T
staviti u drobilicu za zacine da se dobije pesto. Na to dodati maslinovo ulje i ribani parmezan,

Mileram, senf, Secer, limunov sok i papriku pomijeSati, dodati kopar, promijeSati, sve preliti sol i papar. Pomije$ati i ostaviti da se marinira barem 1 sat.
preko riZe i dobro promijesSati. Ostaviti da se marinira oko 30 minuta te po potrebi dodati jos . . o L o . . . .
zadina. Temeljac pristaviti da prokuhaiunjemu kuhati tjesteninu oko 7 minuta. Malo vode od tjestenine,

otprilike 6 zlica, ostaviti na stranu.

Tjesteninu procijediti i pomijeSati s uljem i sitno rezanom tikvicom te ostaviti da se ohladi.
Na ohladenu tjesteninu dodati tunu narezanu na manje komade i sve preliti pestom, dobro
promijesati, dodati vodu od kuhanja tjestenine, promijesati i po potrebi dodati jos soli, papra, a
tko voli, malo balsamica.
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Salata od haringe

Potrebno

500 grama kuhanog crvenog krumpira u ljuski
300 grama marinirane haringe (gotov proizvod)
2 jabuke (boskop)

2-3 kisela krastavca

1 luk

1 Zlicica senfa

1/2 Zlicice SecCera

papar

2 Zlice svjeZeg sjeckanog persina

100 grama milerama

100 grama kiselog vrhnja

3 Zlice majoneze

jabucni ocat

Priprema

Krumpir narezati na malo deblje kriSke. U plitku posudu posloziti kriske jednu do druge, na to
narezati haringe na rezance od 1 cm.

Luk, jabuke i krastavce sitno narezati te pomijeSati s vrhnjem, majonezom i mileramom. Dodati
sol (oprez sa soli, haringe su dosta slane), papar, Secer i nekoliko kapi octa. Sve preliti preko
krumpirairibe, malo protresti zdjelu te pokriti prozirnom folijom i staviti u hladnjak do drugog
dana. Onda lagano promijeSati da se riba ne raspadne i po potrebi dodati josS zaCina.

Uz to malo peciva. Moze se posluZiti kao predjelo ili samostalno jelo.
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Sarena salata s jajima (Eierstich)

Potrebno

4 jaja (200 grama)

200 ml mlijeka

1 Zlica soli

1/2 Zlicice mljevenog muskatnog orascica
1/2 ZliCice bijelog papra

1 Zlica sjeckanog svjeZeg perSina
1 Zlica sjeckanog vlasca

1 Zlica sjeckanog svjeZeg bosiljka
1 Zlica svjezeg kopra

3 vece rajcCice

1 manja glavica salate kristalke
100 grama jogurta

2 Zlice vrhnja za kuhanje
nekoliko kapi tabasca po Zelji

3 Zlice jabucnog octa

1 Zlicica soli

150 grama prSuta

1 vrecica za zamrzavanje

Priprema
U veci lonac pristaviti oko 2 litre vode da prokljuca.

Jaja, mlijeko, muskatni orasci¢, sol i Secer dobro mikserom pomijeSati i uliti u vrecicu za
zamrzavanje. Kraj vrecice dobro zavezati, staviti u vrelu vodu, poklopiti i kuhati na laganoj
vatri, a da ne zavrije. Kuhati dok se jaja ne stvrdnu (oko 45 minuta), tako da izgleda kao spuzva.
Izvaditi iz vrecice i ostaviti da se ohladi.

Jogurt, vrhnje, sol, zacinsko bilje, ocat i tabasco pomijesati.

Salatu oprati i narezati na manje komade, raj¢ice narezati na kriske, a prSut na rezance i to sve
pomijeSati. Kuhanu smjesu od jaja (Eierstich) narezati na manje kocke, staviti na salatu i sve
preliti dresingom od jogurta i bilja. Prije serviranja promijesati i dodati zacina po Zelji.
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Krem juha od pastrnjaka

Potrebno

500 grama pastrnjaka

3 veca zuta krumpira

2 litre povrtnog temeljca

100 grama vrhnja za kuhanje
persina nekoliko grancica
150 ml ulja

sol

bijeli papar

Priprema

Pastrnjak i krumpir oguliti te narezati na manje kockice, preliti vrué¢im temeljcem, dodati sol
po ukusu i kuhati dok sve ne omeksa. Zatim maknuti s vatre i miksati Stapnim mikserom da se
dobije gusta kremasta juha. Ako je pregusto, dodati malo vode, ponovo sve prokuhati, maknuti
s vatre i umijeSati vrhnje i papar. Ulje jako ugrijati i na njemu fritirati grancice persina i kada
su hrskave, izvaditi na kuhinjski papir da se ocijede. Prije serviranja usitniti fritirani perSin i
posuti po juhi.
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Krem juha od gljiva i perSina

Potrebno

4 Jjutike

4 veca Zuta krumpira

400 grama Sampinjona

4 7lice svjezZeg sjeckanog persina
2 CeSnja CeSnjaka

200 grama vrhnja za kuhanje
bijeli papar

2 litre povrtnog temeljca

1-2 Zlice limunovog soka (po Zelji)

50 grama maslaca
sol

Priprema

Na maslacu poprZiti sitno sjeckani luk i ¢eSnjak, na to dodati pola ociS¢enih i grubo rezanih
Sampinjona, sve poprziti, dodati na kockice rezani krumpir i podlijati temeljcem. Kuhati dok

krumpir ne omeksa.

Drugi dio Sampinjona zapeci na maslacu.

Kuhani krumpir i Sampinjone miksati Stapnim mikserom, dodati persin i zapecCene Sampinjone,
prokuhati, dodati sol, papar i limunov sok, maknuti s vatre i umijeSati vrhnje.
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Juha od zacinskog bilja

Potrebno

1 strucak medvjedeg luka

1 strucak perSina

1 vezica vlasca

1 vezica bosiljka

nekoliko listica kadulje
nekoliko listica limunske mente
1 Zumanjak

200 grama vrhnja za kuhanje
1 luk

1 litra povrtnog temeljca

2 zlice glatkog brasna

75 grama maslaca

50 grama listica badema

Priprema

Na maslacu poprziti braSno da malo porumeni, dodati sitno sjeckani luk, nakratko poprziti da
luk postakli, podlijati s 900 ml temeljca i uz stalno mijeSanje pustiti da prokuha pa nastaviti
lagano kuhati.

Bilje sitno nasjeckati, pomijeSati s vrhnjem i Zumanjkom, u to umijesati oko 100 ml toplog
temeljca i to sve dodati u juhu uz stalno mijeSanje. Zatim dodati sol i papar po ukusu te maknuti
s vatre.

Bademe na suhoj tavi tostirati i posuti po juhi prije serviranja. Uz to posluziti bruskete.
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Azijska juha

Potrebno

400 grama junecih prsa

200 grama mijeSanog mljevenog mesa

2 kokos§ja batka i zabatka

2 mrkve

1 manji poriluk

100 grama korijena celera

1 pastrnjak

2 zvjezdice anisa (ili na vrh noZa mljevenog anisa)
1 Stapic cimeta

1/2 Zlicice cilija u prahu

1 Zli¢ica korijandera u prahu

75 ml soja umaka

2 Zlice gustina

1 Zli¢ica praska za pecivo

sol

papar

tabasco

50-100 grama riZinih rezanaca (koli¢ina ovisno o Zeljenoj gustoci juhe)
3-4 Zlice ulja

Priprema

Na vruce ulje najprije staviti cimet, anis i korijander, zatim na rezance rezano povrce. Kratko
poprziti, dodati €ili, junetinu i piletinu u komadu, malo zapedi i preliti vru¢com vodom da bude
sve pokriveno te kuhati na laganoj vatri dok meso ne omeksa.

Mljeveno meso, soja umak, gustin i prasak za pecivo mijeSati da se sve poveZe i od toga napraviti
male okruglice.

Rezance namociti u hladnoj vodi i ostaviti da se namacu oko 30 minuta.

Meso izvaditi iz juhe, od piletine odstraniti kozu i kosti i narezati na manje komade, a junetinu
na tanke kriske.

U kipucu juhu ukuhati okruglice, kuhati oko 10 minuta, zatim dodati ocijedene rezance i kuhati
5 minuta, umijeSati narezano meso, dodati soli po ukusu i nekoliko kapi tabasca.
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Juha od gljiva

Potrebno

50 grama suhih vrganja

300 grama svjezih mijeSanih gljiva

1 luk

50 grama maslaca

1 Zlica glatkog brasna

150 grama kiselog vrhnja (25% masnoce)
200 ml bijelog vina

1 litra povrtnog temeljca

2 Zlice ribanog parmezana

sol

papar

Priprema

Na maslacu poprZiti sitno sjeckani luk, dodati brasno i kad ono porumeni, uz stalno mijesanje
podlijati vinom i pustiti da ispari. Zatim dodati usitnjene suhe vrganje i svjeZe gljive narezane
na listice, podlijati temeljcem i lagano kuhati oko 15 minuta. Dodati sol i papar, maknuti s vatre
1 umijeSati pola vrhnja. Drugu polovicu vrhnja istuci u ¢vrsti Slag.

Kod serviranja na svaki tanjur juhe staviti po jednu Zlicu Slaga i posuti parmezanom.
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Gulas juha od zeca

Potrebno

1 kg zeca

2 luka

3 CeSnja CeSnjaka

2 vece mrkve

100 grama korijena celera

3 lista lovora

1 manja grancica ruZmarina

1 korijen persina

1 Zlica sjeckanog svjeZeg perSina
1 Zlicica ljute paprike

1 Zlica slatke paprike

2 Zlice svinjske masti

2-3 Zlice gustina

50 grama suhih vrganja

100 ml pasirane rajcice

200 ml crnog vina

2 veca krumpira narezanih na male kockice
sol

Priprema
Vrganje namociti u hladnoj vodi.

Meso otkostiti i sitno narezati. Na malo masnoce kosti dobro zapeci (skoro da zagore), dodati
1 mrkvu, pola korijena celera i perSina narezanih na vece komade, lovor i ruzmarin, kratko
poprZiti te zaliti s 3 litre vode i pustiti kuhati da se dobije temeljac.

Na ostatku masnoce zapeci meso sa svih strana, dodati sitno sjeckani luk i ceSnjak, prziti da luk
poprimi boju. Sada dodati ocijedene vrganje (vodu od vrganja ne baciti), ribanu mrkvu, celer
1 perSin. Opet kratko poprZiti, podlijati vinom i pustiti da prokuha pa dodati rajCice i zacine.
Zatim dodati toliko procijedenog temeljca i vode od vrganja da meso i povr¢e bude pokriveno.
Lagano pirjati dok meso skoro ne omeksa i sada dodati krumpir i ostatak temeljca. Nastaviti
kuhati dok krumpir i meso ne budu mekani.

Gustin razmutiti u malo hladne vode i uliti u gulas, jo$ kuhati oko 5 minuta, ubaciti sjeckani list
persina, promijesati i maknuti s vatre.
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RicCet

Potrebno

250 grama jeCmene kaSe

2 lista lovora

2 mrkve

2 luka

500 grama kuhanog graha treSnjevca
200 grama suhog Speka
suho meso u kolicini po Zelji
ljuta i slatka paprika

2 Zlice ajvara

svinjska mast

sol

papar

Priprema

Na 2 zlice masti poprZiti sitno sjeckani luk da poprimi boju, dodati na kockice rezani Spek i
mrkvu, kratko poprziti, dodati opranu kasu i lovor, podlijati toplom vodom i pustiti da lagano
kuha. Povremeno promijesati i dodati vode.

Kuhati oko 1 sat, dodati grah i na kriSke rezano suho meso, dod ati joS vode i kuhati dok sve ne
omeksa.

Na vrucu mast dodati brasno, uz stalno mijeSanje prziti dok brasno malo porumeni, dodati
papriku, kratko poprziti i to umijesati u kasu. Ako je pregusto, dodati malo vruce vode, kuhati
jos oko pet minuta, po potrebi dodati soli i papra i na kraju umijesati ajvar.
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Varivo od je€mene kase

Potrebno

1 luk

1 poriluk

1 mrkva

100 grama korijena celera

300 grama jeCmene kaSe

300 grama bijelog suhog graha
250 grama carskog mesa

300 grama mesa od lopatice
200 grama kiselog vrhnja (25% masnoce)
2 Zlice svinjske masti

3 CeSnja CeSnjaka

2 govede kocke

3 Zlice oStrog brasna

1 Zli¢ica ljute paprike

1 Zlica sjeckanog perSina

sol

papar

Priprema

Grah namociti u hladnoj vodi barem 12 sati prije kuhanja, najbolje preko noci. Kasu namociti
sat vremena prije.

Grah pristaviti da se kuha i kada je napola kuhan, ocijediti i isprati mlakom vodom.

Na masnoci poprziti sitno sjeckaniluk i ceSnjak, na to dodati na kockice narezanu mrkvu, kratko
poprZiti, dodati na kockice narezano meso, zaciniti paprikom i paprom. Zatim dodati govede
kocke i na to grah, malo podlijati vrucom vodom te lagano pirjati oko 30 minuta uz podlijevanje.

Poriluk ocistiti i narezati na manje komadice te dodati na grah. Sada dodati i ocijedenu kasu,
dolijati dosta vode da bude jusno, dodati sol, lagano kuhati da sve omeksa.

Vrhnje i brasno pomijeSati s malo hladne vode i uliti u varivo, prokuhati joS oko pet minuta,
maknuti s vatre i umijeSati svjeZe sjeckani persin.
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Mahune s junetinom i Sipkom

Potrebno

750 grama junetine od slabine s kostima
500 grama mahuna (zelene olovcice)
300 grama crvenog krumpira

2 luka

2 CeSnja CeSnjaka

200 grama cherry rajCica

1 Sipak

2 Zlice koncentrata rajcice

1 Zlica harisse (mjeSavina zacina na bazi Cilija) ili %2 zilice ¢ilija u prahu

kajenskog papra na vrh noza
1/2 zli¢ice muskatnog orascica
1/2 zli¢ice mljevenog kima

1/2 zli¢ice korijandera

nekoliko listova svjezeg korijandera (1 Zlica sjeckanog)

1/2 ZliCice cimeta

1 Zlicica sjeckanog perSina
2 stabljike celera stabljikasa
50 grama maslaca

3 Zlice ulja

2 Zlice kru$nih mrvica

sol

papar

Potrebno za temeljac

1 mrkva
korijen perSina
1 luk

korijen celera
junece kosti

2 litre vode

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...



Priprema

Najprije pristaviti temeljac. Mrkvu, celer i perSin dobro oprati, luk ocistiti i prerezati na pola,
dodati kosti, zalijati hladnom vodom i pristaviti da kuha barem jedan sat, procijediti i temeljac
drzati na toplom.

Mahune ocistiti i narezati na manje komade te prokuhati (blanSirati) 6 minuta, ocijediti i isprati
hladnom vodom.

Ulje i maslac dobro ugrijati i na tome poprZiti sitno sjeckani luk i ¢eSnjak, dodati zacine (sve
osim soli), zatim koncentrat rajcice i na to na male kockice rezano meso. Sve dobro zapeci,
dodati stabljike celera rezane na komadice, podlijati temeljcem toliko da meso bude pokriveno,
lagano pirjati, povremeno promijesati i dodati temeljca po potrebi.

U meduvremenu oguliti krumpir i narezati na kockice.

Kada je meso napola mekano, dodati mahune i krumpir, podlijati temeljcem toliko da sve bude
pokriveno i opet pokriveno lagano pirjati da sve omeksa.

Sada u to ubaciti sjeckani korijander i na pola prerezane rajCice, pirjati oko 5 minuta, dodati
sol i joS temeljca, umijeSati kruSne mrvice, kratko prokuhati oko 2 minute, maknuti s vatre i
umijesSati perSin, kosStice i sok od Sipka. ViSe ne kuhati.
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Varivo od prokulice

Potrebno

500 grama prokulice

2 mrkve

1 luk

3 krumpira

50 grama maslaca

500 grama vratine s kostima
1/2 Zlice muskatnog orascica
mljevenog kima na vrh noza
2-3 Zlice pSenicnog griza

sol

papar

Priprema

S prokulice odstraniti vanjske listi¢e, odstraniti viSak koCanja i vece komade prerezati na pola.

Na maslacu poprZiti sitno sjeckani luk, dodati na kriske rezanu mrkvu, kratko poprziti i dodati
meso s kostima narezano na manje komade, sve dobro zapedi te dodati krumpir oguljen i
narezan na kockice. Zatim zaciniti i podlijati s malo tople vode, pirjati na laganoj vatri da meso

1 krumpir omekSaju. Izvaditi kosti.

Sada dodati prokulice, dodati joS vode da bude jusno, kuhati oko 10 minuta, ali da se prokulice
ne raskuhaju (da budu joS malo ¢vrste). Uz mijeSanje dodati griz, kuhati joS 5 minuta i maknuti

S vatre.
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GLAVNA JELA
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Svinjsko pecenje

Potrebno

2-2,5 kg svinjske lopatice s koZzom bez kosti
2 Zlice morske soli

2 Zlice smedeg Secera

1 Zlicica celera u prahu

1 Zlicica sjemenki koromaca

2 zlice vinskog octa

muskatni orascic

3 lista lovora

4 CeSnja CeSnjaka sitno sjeckanog
5-6 listica kadulje sitno sjeckane

1 ZliCica origana

2 stabljike celera

60 grama marmelade od marelica

papar

Priprema

KoZu na mesu jako oStrim noZem zarezati na kocke od 2 cm. Sol i Secer rastopiti u 1 litri mlake
vode.

Sjemenke koromaca zdrobiti u drobilici za zacine i pomijeSati s ostalim zac¢inima i octom pa sve
dodati u mjesavinu soli, Secera i vode.

Meso staviti u duboku zdjelu i preliti za¢injenom vodom (pacom). Ostaviti u hladnjaku preko
noci do upotrebe.

Prije upotrebe meso izvaditi iz hladnjaka barem 2 sata ranije da dobije sobnu temperaturu.
Pecnicu ugrijati na 220 stupnjeva.

Meso izvaditi iz zacinjene vode, malo osuSiti i staviti u duboki lim za pecenje i u pecnicu 20
minuta, zatim smanjiti temperaturu na 150 stupnjeva, meso podlijati za¢injenom vodom i peci
2-2,5 sata uz povremeno premazivanje koZe sokom od pecenja. 20 minuta prije kraja koZu
premazati marmeladom pomijeSanom s malo vode da se dobije sjajna i hrskava koza.

Rezati na kriSke. Uz to odgovara salata od krumpira.
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Punjena rolada od teletine

Potrebno

1,5 kg teletine od prsa bez kosti

200 grama poriluka

60 grama ementaler sira

100 grama mascarpone sira

12 listica svjeZe kadulje

12 tankih kriski suhe Sunke sa Spekom
100 grama maslaca

sol

papar

Priprema

Teletinu preko prozirne folije tanko istuci da se dobije velika tanka Snicla. Meso malo posoliti i
papriti.

Na pola maslaca poprZiti narezani poriluk, malo posoliti i papritiilagano pirjati dok ne omeksa,
maknuti s vatre i umijeSati oba sira.

Na meso najprije poloziti listice kadulje, zatim kriSku do kriSke Sunke pa onda na jedan kraj
namazati poriluk te pomocu folije umotati u roladu, a krajeve ucvrstiti cackalicom.

Drugu polovicu maslaca ugrijati i na tome zapeci roladu sa svih strana. Staviti u duboki lim za
pecenje, pokriven aluminijskom folijom i u ugrijanoj pecnici na 200 stupnjeva peci 70 minuta.

Uz to odgovara mladi krumpir kuhan i zapecen na maslacu.
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Juneca koljenica s crnim pivom

Potrebno

2-3 kg junece koljenice u komadu
1 Zli¢ica suhog estragona
5 Jjutika

5 CeSnja CeSnjaka

1 Zlica koncentrata rajcice
1 litra crnog piva

3 stabljike celera
maslinovo ulje

3 Zlice gustina

sol

papar

Priprema
Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Meso natrljati sa soli, paprom i uljem te staviti u duboki lim za pecenje, pe¢i 40 minuta i
povremeno okrenuti da se zapece sa svih strana.

Sada dodati ljutike, ceSnjak, grubo rezani celer, raj¢icu te estragon pomijesan s pivom. Pokriti
aluminijskom folijom ili poklopcem, temperaturu smanjiti na 170 stupnjeva i lagano peci 3-4
sata da postane mekano.

Meso izvaditi, ostaviti na toplom, umak od pecenja procijediti (povrce ne baciti).

Procijedeni umak pustiti da prokuha i da se malo reducira, po potrebi dodati malo Secera i
zgusnuti gustinom kojega razmutiti s malo hladne vode i uliti u umak te kratko prokuhati.

Povrce koje je bilo uz pecenje, staviti na kuhani krumpir, dodati malo maslaca, zgnjeciti i tako
dobiti ukusan prilog.
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Lovacki file

Potrebno

1 kg filea od divljeg zeca

2 Zlice maslaca

50 grama pancete

1 luk

300 grama svjezih vrganja

svjeZi persin

svjezi medvjedi luk

3 Zlice vrhnja za kuhanje

300 ml govedeg temeljca (moZe od 1 kocke)
sol

papar

Priprema

File oprati i osuSiti.

Tavu jako ugrijati, na nju dodati maslo i na njemu zape¢i file sa svih strana 3-4 minute (ne dulje,
inace Ce se presusiti).

Izvaditi iz tave na aluminijsku foliju, soliti i papriti, dobro umotati i ostaviti na toplom.

Na istoj masnoci poprZiti sitno sjeckani luk i sitno rezanu pancetu. Kada luk poprimi boju, na to
dodati vrganje narezane na tanke kriske i dobro zapeci, dodati sol i papar te podlijati temeljcem
ilagano pirjati oko 10 minuta. Maknuti s vatre, umijeSati vrhnje, sitno sjeckani persin i medvjedi
luk te na to dodati file.

Za prilog pire od Cicoke i mrkve.

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Potrebno za prilog

500 grama ci¢oke

300 grama mrkve

50 grama maslaca

2 Zlice kiselog vrhnja

300 ml govedeg temeljca (moZe od 1 kocke)
200 ml mlijeka

sol

papar

muskatni orascic

Priprema priloga

Cicoku i mrkvu oguliti i sve narezati na manje komade.

Kuhati u mjeSavini od govedeg temeljca i mlijeka. Dodati 1 Zli¢icu soli. Kada je kuhano, ocijediti,
pustiti oko 2 minute da ispari, na to dodati maslac i zacine, drobilicom dobro zgnjeciti i na kraju

umijeSati vrhnje (mikser ne upotrebljavati!).
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Jesenski lungié

Potrebno

1 kg lungica (2 komada)

300 grama bacon - tanke kriSke suhe slanine
150 grama suhih §ljiva

50 ml ulja

200 ml polusuhog crnog vina

100 grama vrhnja za kuhanje

cimeta na vrh noza

pimenta na vrh noza

mljevenog klincica na vrh noza

50 grama gustina

200 grama kestena (moze gotovih kuhanih u vakumu)
400 grama svjezih vrganja

2 luka

75 grama maslaca

1 Zlica sjeckanog svjeZeg perSina

2 komada prozirne folije po 50 cm

sol

papar

Priprema

S lungica odstraniti Zile. Svakog prerezati uzduZ popola ali ne do kraja, da se dobije leptir. Preko
prozirne folije malo potuci da bude tanje, malo posoliti i papriti.

Na prozirnu foliju posloziti kriSku do kriSke Speka, na to posloziti meso, na jedan kraj mesa
posloziti Sljive jednu do druge i pomocu folije umotati u roladu. Odstraniti foliju i krajeve
ucvrstiti cackalicom.

Nataviugrijatiuljeizapecirolade sa svih strana, izvaditiiz tave nalim za peCenje pa u prethodno
ugrijanu pec¢nicu ina 150 stupnjeva peci 15-20 minuta.

Na vrucoj masnoci zapeci vrganje narezane na tanke ploske, na to dodati kestene prerezane
popola iluk rezan na rezance. Pirjati oko 10 minuta, dodati sjeckani persin, sol i papar.

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Meso izvaditi iz pec¢nice i iz lima za pecenje i ostaviti na toplom.

Sok od pecenja lungica staviti u tavu, ugrijati i podlijati vinom, pustiti neka se kuha da se
reducira na pola. Na to dodati malo vode (50 ml), prokuhati, umijeSati zacine, kratko prokuhati,
po potrebi umijeSati gustin razmucen u hladnoj vodi. Opet prokuhati i maknuti s vatre te
umijesati vrhnje.

Na pladanj za posluZivanje najprije staviti umak, na njega lungic¢ narezan na kriske od 1,5 cm,
a oko njega posloZiti vrganje i kestene.

Uz to pasSu kroketi.
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Pile¢a prsa s makom i pireom od Spinata i krumpira

Potrebno

2 komada pilec¢ih prsa s koZom bez kosti
2 Zlice ulja

sol

papar

3 Zlice mljevenog maka

75 grama maslaca

Potrebno za pire

400 grama sipkog krumpira
100 grama mladog Spinata
75 ml vrhnja za kuhanje

1 CeSanj CeSnjaka

sol

kokosji temeljac

muskatni orascic¢

50 grama maslaca

Priprema prsa

Meso malo posoliti. Tavu jako ugrijati, dodati ulje i zatim prsa na stranu koZe koja se na nekoliko
mjesta malo zarezZe i peci da koZica porumeni. Onda okrenuti i dalje peci na laganoj vatri oko 10
minuta, opet okrenuti na kozicu i dodati maslac. Kada je koZica hrskava, izvaditi, a na masnocu
dodati mak i kratko poprzZiti te time preliti prsa.

Priprema pirea

Krumpir narezati na kockice i kuhati u temeljcu, kuhan ocijediti i pustiti da ispari. Nakon toga
zgnjeciti, dodati muskatni orascic, sol 1 papar. Na tavi ugrijati maslac, dodati ribani ¢eSnjak i
oprani Spinat, malo pirjati (tek toliko da Spinat uvene), dodati vrhnje, kratko prokuhati i to sve
staviti na krumpir, dobro promijesati i dodati joS zacina po ukusu.
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Punjeno carsko meso na umaku od gljiva

Potrebno Potrebno za umak

2 kg carskog mesa bez kosti 2 veca luka

500 grama mljevene svinjetine 500 grama mijeSanih gljiva
2 CeSnja CeSnjaka 30 grama suhih vrganja
sol 100 ml vrhnja za kuhanje
papar sol

1/2 ZliCice ljute paprike papar

1/2 praska za pecivo 1 Zlica svinjske masti

100 ml vode 1 Zlica sjeckanog perSina

malo ljute paprike

Priprema
U carsko meso po sredini urezati dZep.

Mljeveno meso pomijeSati sa zac¢inima, praskom za pecivo, vodom i ribanim ¢eSnjakom, dobro
izmijeSati kao za Cevape i time napuniti carsko meso; krajeve ucvrstiti cackalicom.

KoZu zarezati jako oStrim noZem svakih 1,5 cm.

U duboki lim za pecenje uliti 200 ml vode i dodati 1 Zlicu soli, promijeSati da se sol rastopi. Na
to poloZiti meso, prekriti aluminijskom folijom i staviti u ugrijanu pec¢nicu na 200 stupnjeva.
Tako peci 60 minuta, maknuti foliju i dalje peci 45-60 minuta. Povremeno politi koZu sokom od
pecenja da se lijepo zarumeni i postane hrskava.

Izvaditi iz pecnice, ostaviti da malo odstoji i onda rezati na kriske koje se posloze na umak od
gljiva.

Na vrucoj masti poprziti sitno sjeckani luk, dodati grubo rezane gljive i sve zapeci, dodati sol,
papar, papriku i rajcicu, promijesati, podlijati s malo vode (100 ml) i pokriveno lagano pirjati
oko 20 minuta. Dodati vrhnje i po potrebi joS zacina i perSin. Maknuti s vatre.
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Sumske rolade
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Potrebno za rolade

4 veca $nicla od vratine

8 kriski Speka hamburgera
100 grama mljevene svinjetine
150 grama svjezih vrganja
100 grama lisi¢arki

75 grama kuhanih kestena
1 manji luk

75 grama vrhnja za kuhanje
75 grama maslaca

sol

papar

prozirna aluminijska folija

Potrebno za umak

1 kg kosti od svinjetine 1 junetine
2 mrkve

1 korijen perSina
100 grama celera
3 lista lovora

4 zrna pimenta

3 CeSnja CeSnjaka
1 veci luk

200 ml crnog vina
2-3 zlice gustina
sol

papar

1 Zli¢ica Secera

Priprema za temeljac

Najprije pristaviti temeljac za umak. Na malo masnoce zapeci kosti da skoro izgore, na to dodati
grubo rezano povrce, lovor i piment, zapeci i podlijati vinom. Kada se dobro prokuha, sve zaliti
s 2-3 litre vrele vode 1 otkriveno lagano kuhati oko 2 sata.

Sada procijediti kroz fino cjedilo i opet pristaviti da kuha i da se reducira i dobije oko pola litre
umaka, dodati sol i papar, po Zelji Secer, 1 zgusnuti gustinom koji se razmuti u hladnoj vodi i
ulije u umak. Jo$ jednom prokuhati.

Priprema za rolade
Snicle tanko istudi.

Na malo masnoce poprZiti sitno sjeckani luk, dodati narezane gljive i to pirjati oko 10 minuta,
maknuti s vatre da se malo ohladi.

U sjeckalicu staviti mljeveno meso, pirjane gljive, kestene i vrhnje. Sve sjeckati da postane
kremasto kao pasSteta, izvaditi i dodati soli i papra po Zelji.

Na svaku $niclu staviti 2 kriSke hamburgera jednu do drugeinajednu stranu sadrzaj iz sjeckalice.
Snicle onda uviti u rolade. Svaku roladu umotati u prozirnu foliju, krajeve dobro uvrnuti da
izgleda kao bombon, sada isto tako svaku umotati u aluminijsku foliju i krajeve dobro uvrnuti.

U veci lonac pristaviti oko 3 litre vode da prokuha i u nju staviti rolade da se lagano kuhaju 15
minuta.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Rolade izvaditi iz vode i odmotati folije, posloZiti u lim za pecenje, preliti rastopljenim maslacem
i staviti u peénicu da se sa svih strana lijepo zarumene.

Svaku prerezati ukoso na dva ili tri dijela i posloZiti na umak.

Uz to paSu knedle od kruha ili krumpira.
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Rolada od piletine

Potrebno (za 4 osobe)

5 bataka sa zabatkom
8 tankih kriski prSuta
100 grama krem sira

1 Zlica kru$nih mrvica
1 ¢ili papricica

svjeZe mljeveni papar
1 CeSanj CeSnjaka

1/2 zlicice soli

1/2 Zlice slatke paprike
1 Zlica meda

1 Zlica svinjske masti
1 Zlica oStrog brasna
prozirna folija
aluminijska folija

Potrebno za umak

1 mrkva

1 pastrnjak
komadic celera

1 manji luk

1 CeSanj CeSnjaka
1/2 ¢ili papricice

sok i korica od 1 narance

100 ml bijelog vina
1 zli¢ica meda

2 zlice ulja

1 zlica gustina

4 7lice hladne vode
50 grama maslaca
sol

papar

... hastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema mesa

Otkostiti meso s 4 komada 1 preko folije potuci da se dobiju veci i tanji komadi. Malo posoliti i
popapriti (ne previse, prsut je slan). Na svaki komad staviti 2 kriske prsuta.

Preostali komad batka i zabatka otkostiti, skinuti kozZu, sitno narezati ili samljeti, pomijeSati
sa sirom, sitno sjeckanim c¢eSnjakom i Cilijem. Dodati kruSne mrvice, papar, sol i papriku, sve
dobro promijesati da se poveZe i to staviti na svaki komad mesa s prSutom; po dvije Zlice da se
sve potrosi.

Sada uviti rolade pocevsi od Sireg kraja prema uzem i pricvrstiti cackalicom. Svaku roladu
umotati u prozirnu foliju, krajeve dobro uvrnuti da se dobije bombon, a nakon toga zavrSno
zamotati u aluminijsku foliju, krajeve takoder dobro uvrnuti da izgleda kao bombon.

U vecu posudu staviti oko 3 litre vode i pustiti da prokuha. U nju staviti rolade da se lagano
kuhaju 20 minuta. Izvaditi iz vode i ostaviti da se malo ohlade, zatim izvaditi iz folije.

Pecnicu ugrijati na 220 stupnjeva.

Ugrijati mast i u nju umijesati med pa time premazati rolade i posuti brasnom. Staviti u pe¢nicu
oko 10 minuta da se zarumene i da kozica postane hrskava.

Priprema za umak

Na vrucem ulju zapeci kosti i kozu od piletine, grubo rezano povrce, luk i ¢ceSnjak, sve podlijati
vinom, prokuhati, dodati vodu toliko da sve bude pokriveno te lagano kuhati oko 1 sat.

Ovaj temeljac procijediti i u njega dodati sok i koricu narance, lagano kuhati da se reducira na
pola, umijeSati med, dodati sol i papar, joS malo reducirati, umijeSati gustin razmucen vodom,
kratko prokuhati, maknuti s vatre i utisnuti kockice hladnog maslaca.

PosluZiti uz pirjanu rizu.
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Piletina s rizom iz pecnice (Orient)

Potrebno

750 grama piletine bez kosti
125 grama basmati rize

500 ml pileceg temeljca

1 luk

2 mrkve

komadi¢ dumbira (oko 3-4 cm)
2 CeSnja CeSnjaka

1 Stapic cimeta

Safrana na vrh noza

3 Zlice ulja

50 grama maslaca

50 grama listica badema

1 Zlica sjeckanog perSina
sol

papar

Priprema

Na vecoj tavi ugrijati ulje i maslac, na to dodati sjeckani luk, sitno sjeckani ceSnjak, cimet i na
kolute rezanu mrkvu. Malo poprziti, dodati Safran i na rezance narezani dumbir, opet malo
poprzitii dodati piletinu narezanu na manje komade.

Nakon toga dodati opranu rizu, sol i papar, dobro promijeSati i zaliti temeljcem, prebaciti u
dubokilim za pecCenje, pokriti poklopcem ili alufolijom i u ugrijanoj pec¢nici pe¢ina 200 stupnjeva

25-30 minuta da meso omeksa. Povremeno promijeSati i dodati po potrebi josS temeljca. Kada je
gotovo, umijesati persin i posuti tostiranim bademom.
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Patka na kupusu

Potrebno

1 patka 2-3 kg

1/2 glavice svjezeg kupusa
2 jabuke

1 luk

1 grancica svjeZe kadulje
sol,

papar

1/2 zlic¢ice mljevenog kima
2 Zlice svinjske masti

2 Zlice meda

Priprema
Patku dobro oprati i nasoliti. Kupus razrezati na 8 komada.
Jabuke oguliti i izvaditi koStice, luk ocistiti i prerezati na pola.

U duboki lim za pecenje najprije posloziti kupus po cijeloj povrsSini, malo posoliti, popapriti i
posuti kimom.

U patku staviti kadulju, jabuke i luk, otvore patke pricvrstiti cackalicom, patku staviti na kupus,
dodati malo vode (100 ml), pokriti poklopcem ili alufolijomiu ugrijanoj pe¢nicina 180 stupnjeva
peci 75 minuta. Nakon pecenja probati Stapi¢em na najdebljem dijelu patke da li je peCeno. Ako
nema sukrvice, onda izvaditi patku i staviti u drugi plitki lim. Kupus ostaviti u pec¢nici na dnu i
pecnicu pojacati na 220 stupnjeva. Mast rastopiti i pomijeSati s medom i time premazati cijelu
patku. Ponovo staviti u pe¢nicu da se zarumeni i koZica postane hrskava.

Kad je gotovo, izvaditi iz pecnice i ostaviti da odstoji oko 10 minuta i tek onda rezati na manje
komade. Kupus takoder izvaditi i pomijeSati s jabukom i lukom iz patke.

Prilog po Zelji, na primjer: peceni ili pire krumpir.
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Lungic¢ a’la Wellington

Potrebno

800 grama lungica

300 grama kupovnog lisnatog tijesta
1/2 ZliCice soli

1/2 zlice papra

malo CeSnjaka u granulama

2 Zlice svinjske masti

Potrebno za nadjev

1 luk

50 grama pancete

200 grama Sampinjona
1 Zlica maslaca

1 zlica pasirane rajcice
125 ml vode

50 ml crnog vina

1 Zlica gustina

1/2 Zlice slatke paprike
1/2 Zli¢ice majcine dusice
sol

papar

Potrebno za premazivanje tijesta
1jaje
1 zlica mlijeka

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...



Priprema

Lungi¢ ocistiti od Zila, tanji kraj uvrnuti i pricvrstiti cackalicom.

U tavi jako ugrijati mast i na njoj zapeci lungi¢ sa svih strana (otprilike 4-5 minuta). Zatim
izvaditi, posoliti, popapriti, posuti ceSnjakom i ostaviti na toplom.

Na istu tavu i masnocu dodati maslac i na tome zapeci sitno sjeckani luk i sitno narezanu
pancetu, zatim dodati o€iS¢ene i na tanke listice narezane Sampinjone, malo zapeci, podlijati
vinom i pustiti da prokuha. Dodati rajCicu, zacine i vodu, pokriti te lagano pirjati oko 10 minuta.
Sada dodati gustin razmucen u malo hladne vode pa pustiti da prokuha i da se zgusne.

Pecnicu ugrijati na 220 stupnjeva.
Tijesto razvaljati na veli¢inu da se cijeli lungi¢ moZe omotati. Na tijesto po sredini razmazati

Sampinjone. Krajevi, oko 2 cm moraju ostati ¢istii dobro ih premazati bjelanjkom. Na jedan kraj
staviti lungié¢ i s tijestom umotati kao roladu. Krajeve dobro uvrnuti i utisnuti.

Sve premazati mjeSavinom Zumanjka i mlijeka. Nekoliko puta probosti vilicom.

Lim za pecCenje obloZiti papirom za pecenje i na to poloziti lungi¢ i peci 25 minuta, pe¢nicu
iskljuciti, otvoriti vrata i tako ostaviti u pecnici jos 15 minuta.

Rezati bez pritiska jako oStrim noZem na deblje kriske.

Uz to paSu pirjane mahune ili brokula s holandez umakom.
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VraZje polpete

Potrebno

500 grama mljevene svinjetine

1 luk

1 ¢ili papricica

1 Zlica zelenog papra iz salamure
50 grama sjeckanih oraha

1jaje

2 manja kuhana krumpira (150 grama)
1 Zlica slatke paprike

1 Zli¢ica kapara

2 CeSnja CeSnjaka

mjeSavina masti i ulja za pecenje
6 Zlica krusnih mrvica

sol

Secer

Priprema

U multipraktiku usitniti luk, ¢eSnjak, kapare i Cili papriku bez koStica i to staviti na meso. Sada
dodati ostale zacine i zdrobljeni krumpir, orahe, jaje, sve dobro promijeSati i od toga praviti
male polpete.

Pedéi na tavi sa svake strane oko 8 minuta.
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Mesni kolac

Potrebno

1 kg mljevene junetine

1/2 kg mljevene svinjetine
200 grama bijelog kruha - tosta
2 veca luka

4 CeSnja CeSnjaka

4 jaja

3 Zli¢ice suhog mazZurana
sol i papar po ukusu

1/2 zlicice kajenskog papra
5 vecih ¢vrstih rajcica

250 grama mozzarelle

300 ml mlakog mlijeka

1 praSak za pecivo

2 zlice ulja

2 Zlice kru$nih mrvica

Priprema

Kruh narezati na manje komade i preliti mlakim mlijekom, luk sitno narezati i poprZiti na ulju
dok ne postakli.

Jaja pjenasto mijeSati, dodati ocijedeni kruh, prasSak za pecivo i zacine. Sve dobro promijesati,
dodati poprzeni luk i sitno sjeckani ¢eSnjak. Sada pomijeSati s mesom i mijesiti dok se sve ne
poveZe, a po potrebi dodati joS zacina. Pe¢nicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Duboki lim za pecenje premazati s malo masti ili ulja te posuti kruSnim mrvicama i na to staviti
meso po Citavoj posudi. PovrSinu pazljivo izravnati lopaticom.

Rajcice narezati na ploske od 1 cm debljine, mozzarellu na malo tanje ploske.

Na povrsinu mesa posloziti kriSke rajcice jednu do druge, ali da izmedu ostane malo prostora,
rajcice malo posoliti i papriti i na svaku staviti po jednu kriSku mozzarelle. Peci u pec¢nici 25-30
minuta.

Kad je gotovo, pustiti da odstoji nekoliko minuta i zatim rezati na kocke tako da svaki komad
ima krisku rajcice i mozzarelle. Posluziti uz salatu po Zelji.
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Smirna kobasice

Potrebno

800 grama mljevene junetine, po mogucnosti dvaput mljevene
2 kriske bijelog kruha

1jaje

1 luk

3 Zlice sjeckanog svjezeg persina
1 Zli¢ica kima

2 CeSnja CeSnjaka

1/2 Zlicice cilija u prahu

glatko brasno

6 Zlica maslinovog ulja

500 grama rajcice

1 ZliCica Secera

125 ml bijelog vina

sol

papar

Priprema

Kruh namociti u mlakoj vodi. Kada omeksa, dobro ocijediti, pomijeSati s jajem i dodati na meso.
Zatim staviti sitno sjeckani luk, 2 Zlice perSina i zgnjeCeni CeSnjak, dodati ostale zacine i sve
dobro premijesiti.

Vlaznim rukama oblikovati manje kobasice, svaku uvaljati u brasno i na vru¢em ulju zapedi sa
svih strana, zatim ih posloziti u vatrostalnu ili keramic¢ku posudu jednu do druge.

Rajcice oguliti, odstraniti koStice, narezati na kocke i staviti na masnocu u kojoj su se zapekle
kobasice, dodati soli, papra i Secer, kratko poprZiti te podlijati vinom 1 pustiti da se pirja 10
minuta. Zatim dodati ostatak perSina, promijeSati i to preliti preko kobasica. Staviti u ugrijanu
pecnicu na 180 stupnjeva da se pece 25 minuta.

PosluZiti sa svjeZim pecivom.
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Pita od mljevenog mesa

Potrebno za tijesto

200 grama maslaca

250 grama posnog sira

300 grama glatkog brasna
1/2 praska za pecivo

bijelog papra na vrh noza

1 Zlicica soli

kalup za tart promjera 26 cm

Sve sastojke pomijeSati i umijesiti glatko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku.

Potrebno za nadjev

1luk
2 CeSnja CeSnjaka
3 Zlice ulja
600 grama mijeSanog mljevenog mesa
1 svjeza crvena paprika
2 vece rajCice
2 Zlice slatke paprike
5-7 kapi tabasca
1 Zlica kruSnih mrvica
sol
papar

Priprema

Na ulju poprZiti sitno sjeckani luk i ¢eSnjak, dodati meso, malo poprziti, dodati zacine, mijeSati da
meso ostane sipko, na to staviti na kockice narezanu rajcicu i papriku. Pokriveno lagano pirjati oko
10 minuta, maknuti s vatre i umijeSati 1 Zlicu krusnih mrvica.

Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva.

2/3 tijesta razvaljati na veliCinu kalupa za tart promjera 26 cm. Kalup premazati s malo ulja i posuti
malo brasSnom pa na to staviti razvaljano tijesto. Rubove utisnuti uz rub kalupa, nekoliko puta probosti
vilicom, staviti u ugrijanu pecnicu i peci 8 minuta. Sada izvaditi i staviti nadjev, ostatak tijesta tanko
razvaljati da moZe prekriti cijeli kalup, krajeve dobro utisnuti, a u sredini napraviti manju rupu, tzv.
odusak da vlaga mozZe izlaziti. Ponovo staviti u pe¢nicu na 35 minuta da se lijepo zarumeni.
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Pastrva na korabi

Potrebno

2 svjeZe pastrve

2 korabe (300 grama)
1 limun

2 mlada luka

100 grama maslaca

2 Zlice kru$nih mrvica
glatko brasno

sol

papar

ulje

Priprema
Ribu odistiti, izvaditi filete i odstraniti koZu. Filete posoliti i uvaljati u brasno.

Na ugrijanom ulju zapeci ribu s obje strane da se dobro zarumeni, izvaditi i ostaviti na toplom.
Na istu masnoc¢u dodati sitno sjeckanu koricu od pola limuna, pola maslaca i na to kruSne
mrvice. Kratko poprZiti da poprime boju.

Mlade listove korabe sitno nasjeckati, korabu oguliti, narezati na kockice, a luk na male
komadice. Na ugrijani maslac dodati korabu, sol, papar i malo vode (50 ml). Pokriveno pirjati
10 minuta, dodati mladi luk, mijeSati i dalje pirjati otkriveno da tekucina ispari i da se malo
zapece. Dodati sok od pola limuna i sjeckane listove korabe.

Na tanjur ili pladanj najprije staviti korabu, na to posloziti ribu i preliti maslacem pomijeSanim
s kruSnim mrvicama.
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Lazanje s lososom

Potrebno

500 grama svjeZeg lososa

150 grama dimljenog lososa

200 grama Spinata (moZe i iz zamrzivaca)
8 listova tijesta za lazanje

sol

papar

sok od 1 limuna

1 ZliCica granula CeSnjaka

keramicka ili vatrostalna posuda

Potrebno za beSamel

50 grama maslaca

3 Zlice glatkog brasna

300 ml ribljeg temeljca

200 grama vrhnja za kuhanje
sol

papar

¢ili u prahu

Priprema

Sa svjezeg lososa odstraniti koZu, narezati na tanke $nicle, posoliti i papriti te poSkropiti sokom
limuna. SvjeZi Spinat oprati, ocijediti i u dubokoj posudi preliti kipu¢om vodom i nakon jedne
minute ocijediti.

Sada skuhati beSamel.

Na maslacu kratko poprZiti brasno, podlijati temeljcem, dodati zacine po ukusu, prokuhati oko
5 minuta, dodati vrhnje i maknuti s vatre.

Sada se slaze: u kalup za lazanje najprije se stavi beSamel umak tako da tanko prekrije ¢itavu
povrsinu, na to dva mlinca za lazanje, zatim polovinu svjeZeg lososa, na njega jednu trecinu
Spinata i posuti malo granulama CeSnjaka. Sada opet beSamel, pa mlinci, dimljeni losos, Spinat,
besamel, mlinci, svjeZi losos, Spinat, beSamel, mlinci i na kraju sve preliti ostatkom beSamela.
Staviti u ugrijanu pecnicu na 200 stupnjeva 15 -20 minuta da povrSina poprimi zlatnosmedu
boju.
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Vrganji s tjesteninom

Potrebno

400 grama svjezih vrganja
500 grama rajcice

1 veci luk

50 grama maslaca

5 listi¢a kadulje

60 grama parmezana

300 grama tjestenine po Zelji
sol

papar

Secer

Priprema

Na maslacu poprZiti sitno sjeckani luk, dodati narezane vrganje i sve dobro zapeci. Zatim dodati
oguljenu ina kocke narezanu rajcicu, sitno sjeckanu kadulju, sol i papar, po potrebi malo Secera.
Lagano pokriveno pirjati oko 20 minuta.

Tjesteninu po uputi skuhati, ocijediti i umijeSati u vrganje, maknuti s vatre i posuti ribanim
parmezanom.
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Gljive s knedlima

Potrebno za roladu

1 kg mijeSanih gljiva

2 veca luka

75 grama maslaca

4 7lice glatkog brasna

350 ml mesnog temeljca (moZze od kocke)
sol

papar

2 zlice sjeckanog persSina

150 grama kiselog vrhnja (25% masnoce)

Priprema za roladu

Na maslacu poprZiti sitno sjeckani luk da postakli, dodati oCiS¢ene i na tanke listiCe narezane
gljive, promijesati i pokriveno pirjati oko 10 minuta na laganoj vatri.

Brasno pomijesati s temeljcem tako da ne bude grudica i polako preko cjedila dodati na gljive
te lagano kuhati uz stalno mijeSanje. Zatim dodati sol i papar i dalje kuhati oko 10 minuta da se
dobije gusti umak. Dodati perSin, maknuti s vatre i umijesati vrhnje.

Posluziti s knedlima.

Potrebno za knedle

4 Zemlje

250 ml mlakog mlijeka

1 Zlicica soli

1 manji luk

2 Zlice sjeckanog svjezeg persina
krus$ne mrvice

25 grama maslaca

2 jaja

1/2 zli¢ice suhog maZurana
1/2 ZliCice papra

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema
Zemlje narezati na manje komade i preliti mlijekom, ostaviti oko pola sata da se namacu.

Na maslacu poprziti sitno sjeckani luk da poprimi boju. Zemlje istisnuti da izade visak mlijeka,
na njih dodati poprzeni luk, persin, zacine i jaja, zatim dobro pomijesati da se dobije kompaktna
smjesa za oblikovanje knedli. Ako je premekano, dodati malo kru$nih mrvica.

Oblikovati knedle na veli¢inu po Zelji.

U veci lonac pristaviti oko 3 litre vode, dodati jednu dobru Zlicu soli i pustiti da zavrije. Kada
je voda prokuhala, smanjiti temperaturu da viSe ne vrije, i u nju staviti knedle i tako otkriveno
ostaviti 20 minuta, izvaditi iz vode, pustiti da se malo ispare i preliti gljivama.
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KOLACI



Hrskava makovnjaca

Potrebno za dizano tijesto

100 ml vode

75 grama maslaca

300 grama glatkog brasna
1 suhi kvasac

1jaje

40 grama Secera

1 vanilin Secer

KvasaciSecer razmutiti u mlakoj vodi i staviti na brasno, dodati otopljeni maslacijaje. Umijesiti
dizano tijesto, pokriveno ostaviti da se diZe.

Potrebno za nadjev

150 grama mljevenog maka
300 ml mlijeka

20 grama vanilin pudinga
1jaje

40 grama Secera

40 grama mljevenog dvopeka
1 Zlica meda

Mak, mlijeko, puding i SeCer pomijeSati i prokuhati, maknuti s vatre i umijeSati jaje, med i
dvopek, ostaviti da se hladi.

Potrebno za hrskavi sloj

80 grama oStrog brasna

50 grama mljevenih badema
50 grama Secera u prahu

50 grama maslaca

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema

Suhe sastojke pomijeSati, dodati hladni maslac, mijesiti da se dobiju mrvice. Dizano tijesto
razvaljati na veli¢inu 30 x40 cm. Po ¢itavom tijestu razmaziti kremu od maka, umotati u savijacu
i staviti u plitki lim za pecenje obloZen papirom za pecenje. SavijaCu premazati vodom i posuti
mrvicama koje smo prethodno napravili, malo ih rukom utisnuti.

Sada peci u prethodno ugrijanoj pecnici 50 minuta na 180 stupnjeva. Makovnjaca mora na
sredini biti raspuknuta.

U meduvremenu 200 grama dZema od marelica i 3 Zliice vode rastopiti da se dobije gusti sirup
i njime premazati kola¢ odmah kad se izvadi iz pecnice.

Pustiti da se hladi.

Dok je joS mlako, ukrasiti preljevom od 60 grama SecCera u prahu pomijeSanog s dvije Zlice
limunovog soka.
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Tart od limuna

Potrebno za prhko tjesto

225 grama oStrog brasna
1 Zumanjak

1/2 praska za pecivo

140 grama maslaca

60 grama Secera u prahu

Potrebno za kremu od limuna

350 ml vode

sok od 2 limuna

sitno naribana korica od jednog limuna
210 grama Secera

75 grama gustina

4 Zumanjka

1 vanilin Secer

60 grama maslaca

Potrebno za beze
5 bjelanjaka

100 grama Secera
1 zlica octa

1 Zlica gustina
prstohvat soli

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
103



Priprema za prhko tijesto

Suhe sastojke pomijeSati, dodati Zumanjak i maslac i umijesiti glatko tijesto, umotati u prozirnu
foliju i ostaviti u hladnjaku 30 minuta.

Pecnicu ugrijati na 190 stupnjeva.
Kalup za tart tanko premazati maslacem.

Na pobrasnjenoj dasci razvaljati tijesto na veli¢inu kalupa i poloZiti u kalup, krajeve uz rub
kalupa utisnuti i u ugrijanoj pecnici peci 8 minuta.

Izvaditi iz pec¢nice i na njega staviti kremu. Temperaturu pec¢nice smanjiti na 120 stupnjeva.

Priprema kreme

Vodu, sok i koricu limuna, Secer, vanilin Secer i gustin pomijeSati pa kuhati na laganoj vatri uz
stalno mijeSanje da se dobije puding. Maknuti s vatre i umijeSati Zumanjke jedan po jedan i na
kraju umijeSati maslac i joS jednom kratko prokuhati.

Ovu kremu razmazati na peceno prhko tijesto.

Priprema beze

Bjelanjke, sol i Secer mijeSati da se dobije ¢vrsti snijeg. Uz daljnje mijeSanje dodati ocat i na
kraju umijesati gustin.

Ovaj beze razmazati po kremi i opet sve staviti u pec¢nicu jo$ 5-8 minuta da beze poprimi malo
boje.
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Tart Tatin

Potrebno za tijesto Priprema

210 grama oStrog brasna Kalup za tart tanko premazati maslacem.

140 grama maslaca e . . . . s . e

70 grama $ecera u prahu U tavu staviti Secer, sol i vodu i na laganoj vatri napraviti caramel. Poceti s mijeSanjem tek kada
prstohvat soli se Secer poceo topiti. MijeSati dok se ne dobije zlatna boja; ne smije biti tamno jer onda postane

gorko. U gotovi karamel umijeSati maslac i sve uliti u kalup za tart tako da se dno prekrije.

) ) L 3 ) ) L . ) Na karamel se slazu kriSke jabuka u krug pocevsi od ruba kalupa prema sredini da izgleda kao
Od ovih sastojaka umijesiti prhko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku.

lepeza.

Tijesto iz hladnjaka prebaciti preko jabuka, odstraniti papir, krajeve malo utisnuti i nekoliko
Potrebno za nadjev puta probosti vilicom.
2—3 kiselkaste jabuke Pedi 20 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 220 stupnjeva. PeCeni tart ostaviti 5 minuta
1limun da odstojiisada ga prevrnuti na podlogu tako da tijesto bude ispod, a jabuke s karamelom gore.

Jabuke oguliti i narezati na ploske, poskropiti sokom od limuna da ne pocrne.

Sada na papiru za pecenje razvaljati tijesto u veli¢ini kalupa za tart i opet na papiru staviti u
hladnjak.

Potrebno za karamel

100 grama Secera
20 ml vode

25 grama maslaca
1/2 zlicice soli
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Tart od oraha i cokolade

Potrebno za tijesto Preljev od c¢okolade

300 grama oStrog brasna 100 grama Cokolade za kuhanje

140 grama maslaca 100 grama maslaca

3 Zumanjka

2 zlice vrhnja

60 grama $ecera u prahu Na laganoj vatri otopiti cokoladu i postupno umijeSati komadice maslaca te mijeSati dok se sve
75 ml mlijeka ne poveZe. Ne smije se kuhati. To preliti preko pec¢enog i malo ohladenog tarta. Pustiti da se
1/2 suhog kvasca ohladi i cokolada stegne.

prstohvat soli

Kvasac razmociti u mlakom mlijeku. Na brasno dodati sve ostale sastojke, uliti rastopljeni
kvasac i od toga napraviti glatko tijesto.

Kalup za tart tanko premazati maslacem i malo pobrasniti.

Na pobrasnjenoj dasci razvaljati tijesto u veli¢inu kalupa i s njim u kalup. Krajeve uz rub
utisnuti, nekoliko puta probosti vilicom.

Potrebno za nadjev

2-3 Zlice pekmeza od §ljiva
3 bjelanjka

150 grama mljevenih oraha
100 grama Secera

cimeta na vrh noza

1/2 vanilin Secera

Bjelanjke tuci u ¢vrsti snijeg uz stalno dodavanje Secera i pomijeSati s cimetom i vanilin SeCerom.
U gotovi snijeg lagano umijeSati orahe i kremu staviti na tijesto koje se prethodno tanko premaze
pekmezom. U ugrijanoj peénici na 180 stupnjeva peci oko 30 minuta.
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Strudla od maka i cimeta

Od ovih sastojaka umijesiti vuceno tijesto. Ako je premekano, dodati malo brasna, mijesiti tako
dugo dok se ne odvaja od zdjele, napraviti kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom.
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Potrebno za tijesto

250 grama glatkog brasna

1 Zlica jabucnog octa

2 Zlice ulja

2 Zumanjka

120 ml mlake vode

60 grama rastopljenog maslaca
prstohvat soli

Potrebno za nadjev

400 grama mljevenog maka
40 grama maslaca

320 ml mlijeka

150 grama SecCera

1 zlicica cimeta

4 7lice meda

korica od 1 limuna

3 Zumanjka

2 jabuke

sok od 1 limuna

Priprema

Mak, mlijeko, Secer, cimet, maslac i koricu limuna prokuhati uz stalno mijeSanje, maknuti s
vatre i ostaviti da se malo ohladi. Sada umijeSati 2 Zumanjka i med, na to naribati jabuke i
dodati sok od limuna. Sve dobro promijesati i na kraju lagano umijeSati snijeg od 2 bjelanjka.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Na pobrasnjenom stolnjaku razvaljati tanko tijesto da ne bude deblje od 1 mm. Razvaljano
tijesto poSkropiti rastopljenim maslacem, na jednu stranu razmazati nadjev i pomocu stolnjaka
sve uviti u savijacu.

Plitki lim za pecCenje premazati maslacem. SavijaCu prerezati na 3 dijela i staviti u lim tako
da izmedu ostane malo prostora. 1 Zumanjak i 1 Zlicu rastopljenog maslaca pomijesati i time
premazati Strudlu.

Pedéi 30-40 minuta.

Pecenu i joS toplu Strudlu posuti Se¢erom u prahu.
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Strudla od kupine i aronije

Potrebno za tijesto

300 grama glatkog brasna
125 ml. mlake vode

1/2 zlice soli

3 Zlice ulja

1jaje

1 Zlicica octa

Od ovih sastojaka umijesiti glatko vuceno tijesto, napraviti kuglu i pokriveno ostaviti na toplom.

Potrebno za nadjev

500 grama svjezih kupina

500 grama svjeZe aronije

100 grama Secera 1 Zlica ruma
1 vanilin Secer

1 Zlicica cimeta

100 grama piSkota

Priprema

Kupine i aroniju pomijesati, dodati zacCine i Secer i ostaviti barem jedan sat da se voce dobro
uSeceri i aromatizira. Povremeno promijesati, zatim dodati na male komadice pokidane piskote
i opet dobro promijesati.

U meduvremenu rastopiti 75 grama maslaca.

Na pobraSnjenom stolnjaku razvaljati tanko tijesto da ne bude deblje od 1 mm i poskropiti
rastopljenim maslacem. Na jednu stranu staviti nadjev i pomocu stolnjaka umotati u savijacu,
prerezati na 3-4 dijela i staviti u lim za pecenje koji se premaze s malo maslaca.

Svaki dio Strudle premazati rastopljenim maslacem i u ugrijanoj pec¢nici na 200 stupnjeva peci
30 minuta.

Kada se izvadi iz pecnice, joS toplu posuti Se¢erom u prahu.
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Zagorski Strukli sa sirom

Potrebno za tijesto

500 grama glatkog brasna
1/2 Zlicice soli

1jaje

250 ml mlakog mlijeka

1 Zlica ulja

Od ovih sastojaka umijesiti glatko tijesto, napraviti kuglu i premazati sa malo ulja te posuti da
odstoji oko 1 sat.

Potrebno za nadjev

500 grama svjeZeg kravljeg sira

2 jaja

malo soli

(po Zelji dodati i Secera i 1 vanilin Secer)

Priprema

Na pobrasnjenom stolnjaku razvaljati tijesto da bude Sto tanje, poSkropiti uljem i po citavoj
povrsini razmazati nadjev te pomocu stolnjaka umotati u savijacu. Sada rubom tanjura narezati
Strukle velic¢ine 10 cm, krajeve utisnuti da se dobro zatvore.

Lim za peCenje premazati maslacem, na to posloziti Strukle i premazati ih rastopljenim
maslacem.

U ugrijanoj pecnici na 180 stupnjeva peci 45 minuta dok se ne dobije zlatnoZuta boja.

114



Buchica

Potrebno za tijesto

500 grama glatkog brasna
1/2 Zlicice soli

2 Zlice ulja

250 ml mlijeka

Zamijesiti tijesto od brasna, soli i mlakog mlijeka, pouljiti ga i ostaviti 1 sat da odstoji.

Potrebno za nadjev

500 grama naribane i dobro ocijedene buce
250 grama svjezZeg sira

300 grama kiselog vrhnja (25% masnoce)

1 jaje

sol

1-2 zlice kukuruznog brasna

2 Zlice rastopljene svinjske masti

(po Zelji dodati i Secera)

Sve sastojke dobro pomijesati.

Priprema

Na pobrasnjenom stolnjaku razvaljati tanko tijesto, poSkropiti uljem i na polovicu tijesta
razmazati nadjev. Pomocu stolnjaka umotati u savijacu, prerezati na 4 dijela, lim za pecenje
premazati s malo masti, u njega staviti Strudle i svaku premazati s malo masti.

U prethodno ugrijanoj pec¢nici na 180 stupnjeva peci oko 45 minuta.

Po mogucnosti jos toplu posluziti.

116

Ledeno nebo

Potrebno za biskvit

7 bjelanjaka

7 Zlica SecCera

7 Zlica grisa

200 ml prokuhanog mlijeka
prstohvat soli

Od bjelanjaka i soli tuci ¢vrsti snijeg uz stalno dodavanje Secera. U gotovi snijeg lagano umijesati
griz.

Lim za pecCenje premazati s malo ulja i posuti s malo brasna te u njega staviti gotovu smjesu od
grisa. Peci u prethodno zagrijanoj pec¢nici na 180 stupnjeva oko 15 minuta. Izvaditi iz pe¢nice i
joS vruce preliti mlijekom i ostaviti da se ohladi.

Potrebno za kremu

700 ml mlijeka

7 Zumanjaka

10 Zlica Secera

3 vanilin Secera

5 zlica glatkog brasna
250 grama maslaca

200 grama vrhnja za Slag

500 ml mlijeka, Secer i vanilin Secer pristaviti da prokuha.

Zumanjke, brasno i 200 ml mlijeka dobro promijesati da ne bude grudica, ulijati u vrelo mlijeko
i kuhati oko 5 minuta na laganoj vatri uz stalno mijesanje dok se ne zgusne da se dobije puding.
Maknuti s vatre, prekriti prozirnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Maslac pjenasto izraditi i uz stalno mijeSanje dodavati puding, mijeSati dok se ne dobije glatka
krema. Kremu premazati preko biskvita.

Od vrhnja istuci ¢vrsti Slag i premazati preko kreme.
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Brijuni kocke

Potrebno za biskvit Potrebno za kremu
4 Zumanjka 1 Zumanjak

5 bjelanjaka 300 ml mlijeka

200 grama Secera 150 grama Secera

100 grama oraha 200 grama maslaca
150 grama oStrog brasna 3 Zlice glatkog brasna
8 Zlica kuhane hladne kave 1 vanilin Secer

1/2 praska za pecivo

Glazura
150 grama Cokolade za kuhanje i 9 Zlica ulja

Priprema biskvita

Zumanjke i Secer pjenasto mijesati, dodati kavu, brasno pomijesati s orasima i praskom za pe-
civo i postupno dodavati u Zumanjke. Dobro promijeSati i na kraju lagano umijesati snijeg od 5
bjelanjaka.

Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva.

Lim za pecenje obloziti papirom za pecenje koji se premaZe s malo ulja i uliti smjesu za biskvit.
Peci 10 minuta, izvaditi, odstraniti papir i ostaviti da se ohladi.

Priprema kreme

Mlijeko, Secer, brasno i vanilin SeCer pomijeSati te kuhati na laganoj vatri dok se ne zgusne.
Maknuti s vatre i umijeSati 1 Zumanjak, prekriti prozirnom folijom i pustiti da se ohladi. Maslac
pjenasto mijesati i uz stalno mijeSanje dodavati ohladenu kremu. MijesSati dok se sve ne poveze
i dobije glatka i pjenasta krema.

Sada biskvit prerezati po sredini. Na jednu polovinu staviti pola kreme, na to drugi dio biskvita
i opet drugi dio kreme preko njega; glatko premazati.

Na pari rastopiti ¢okoladu i uz stalno mijeSanje dodati ulje, mijeSati dok se sve ne poveZze i to
preliti preko kreme.

Ostaviti u hladnjaku da se stegne i tek onda rezati na kocke.
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Vanilin kiflice

Potrebno za tijesto

300 grama glatkog brasna
250 grama hladnog maslaca
80 grama Secera u prahu
100 grama mljevenih oraha
1 bjelanjak

1 vanilin Secer

Potrebno za posipanje

100 grama Secera u prahu
1 vanilin Secer

Priprema

Sve suhe sastojke pomijeSati, dodati na kockice rezani maslac i bjelanjak, umijesiti glatko tijesto,
umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku 1 sat.

Tijesto izvaditi i praviti kiflice.
Plitki lim za pecenje obloZiti papirom za pecenje i na njega posloZiti kiflice s dovoljno razmaka.
U prethodno ugrijanoj pec¢nici na 180 stupnjeva peci 10 minuta.

Jos tople posuti ili uvaljati u Secer u prahu pomijeSan s vanilin Secerom.
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Sarena rolada

Potrebno za biskvit

100 grama Secera

5 Zumanjaka

3 bjelanjka

5 Zlica vruce vode

1/2 praska za pecivo

80 grama glatkog brasna

20 grama gustina prstohvat soli
jestiva crvena boja

Priprema biskvita
Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva.
Plitki lim za pecCenje obloziti papirom i premazati s malo ulja.

Secer i Zumanjke pjenasto mijeSati i postupno dodavati vodu. Kada se $ecer otopi, dodati
prosijano brasno s praskom i gustinom i na kraju lagano umijesati snijeg od bjelanjaka. Smjesu
biskvita razdijeliti na dva dijela 1 u jedan umijesati boju.

Pomocu dresir vrecice nanositi dijagonalno smjesu biskvita - jedan red crvena, drugi red Zuta;
sve tako dok se sve ne potrosi.

Peéi 10 minuta.

Izvaditi iz posude i zajedno s papirom umotati u roladu i ostaviti da se ohladi.

Potrebno za Merenge kremu

2 bjelanjaka

60 grama Secera

60 grama Secera u prahu

prstohvat soli

170 grama maslaca sobne temperature
20 ml vode
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Priprema

Od bjelanjaka, Se¢era u prahu i soli tuci snijeg. Secer i vodu prokuhati u gusti sirup i vruce
ulijevati u snijeg uz stalno mijeSanje. Nastaviti mijeSati dok se snijeg neohladi na temperaturu
od 35 stupnjeva. I dalje mijeSati uz dodavanje maslaca, komadi¢ po komadi¢, mijeSati joS oko 3
minute (ne dulje) najve¢om brzinom.

Biskvit odmotati i odstraniti papir, preko cijele povrSine premazati kremu i ponovo uviti u
roladu.

Ostaviti u hladnjaku da se stegne najmanje 1 sat.

\

\l

dijagonalno nanoSenje smjese: jedan red
crvena, drugi red Zuta
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Jesenji tiramisu

Sir, jogurt, Secer i vanilin Secer pomijeSati, mijeSati dok se dobije gusta glatka krema.

Zelatinu ocijediti i na laganoj vatri otopiti (ne smije prokuhati) i u nju dodati dvije Zlice kreme,

Potrebno

250 grama piskota

125 ml jake hladne kave
50 ml amareta

Potrebno za kremu od sira

500 grama mascarpone sira

150 grama cvrstog jogurta

75 grama Secera u prahu

1 vanilin Secer

4 lista Zelatine namocene u hladnoj vodi

sve zajedno ugrijati i umijeSati u kremu.
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Potrebno za kremu od voéa

2 kruske viljamovke

2 jabuke

1 limun

100 ml vode

4 Zlice Secera

1/2 Zli¢ice cimeta

40 grama mljevenog badema

3 lista Zelatine namocene u hladnoj vodi

Priprema

Voce oguliti i narezati na manje komade, preliti sokom od limuna i vodom te pristaviti da kuha,
dodati Secer icimet. Kad voce omeksa, sve pirirati, maknuti s vatre i umijesati ocijedenu Zelatinu
i bademe. Ostaviti u hladnjaku da se ohladi.

U kalup za tiramisu posloZiti red piSkota koje se umoce u mjeSavinu kave i amareta, na to
se nanese pola kreme od voca i na nju pola kreme od sira, pa opet piSkote, vo¢na krema,
mascarpone krema.

PovrSinu pazljivo izravnati i staviti u hladnjak oko 3 sata. Prije serviranja posuti kakaom.
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Krafne

Potrebno za 12 krafni Potrebno za nadjev

500 grama glatkog brasna 250 grama dZema po Zelji

250 ml mlijeka 2-3 Zlice vode

50 ml ulja

1 Zlicica rakije

korica od pola limuna PomijeSati dZem s vodom i ugrijati. To staviti u dresir vrecicu s uskim nastavkom i u svaku
1/2 pragka za pecivo krafnu ubrizgati nadjev, zatim krafne posuti Secerom u prahu.

1/2 svjezeg kvasca (25 grama)
1 vanilin Secer

1/2 zlicice soli

50 grama Secera

1jaje

1 Zumanjak

Priprema
Brasno prosijati s praskom za pecivo.

U mlakom mlijeku rastopiti Secer i kvasac i dodati na brasno, pomijeSati i dodati ostale sastojke.
Mijesiti dok se tijesto ne odvaja od zdjele.

Tijesto malo pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se diZe 40 minuta. Sada tijesto opet
premijesiti i opet ostaviti na toplom 20 minuta.

Dasku dobro pobrasniti i razvaljati tijesto na debljinu od 1 cm, izrezati krafne okruglim modlom
promjera 6 cm. Krafne posloZiti na pobrasnjenu krpu, pokriti drugom krpom i ostaviti 20
minuta da se dignu.

U duboku tavu ili lonac pristaviti ulje na 145 stupnjeva i kada je ulje dovoljno ugrijano ubaciti
krafne 3-4 komada tako da imaju dovoljno mjesta da plivaju. PrZiti sa svake strane 3 minute
tako da po sredini ostane bijeli rub.

Pomocu Supljikave Zlice izvaditi i ostaviti na kuhinjski papir da se masnoca iscijedi.
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Pcelin ubod (Bienenstich)

Potrebno za tijesto

500 grama glatkog brasna
25 grama svjezeg kvasca
180 ml mlijeka

60 grama Secera

50 grama maslaca

1jaje

1 vanilin Secer

prstohvat soli

Potrebno za preljev

100 grama SecCera

125 grama maslaca

6 zlica mlijeka

100 grama listica badema

Potrebno za nadjev

250 grama vrhnja za Slag
400 ml mlijeka

4 Zlice Secera

1 puding okusa vanilije

... hastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema

U prosijanom brasnu napraviti u sredini udubinu i u nju staviti Secer i izmrvljeni kvasac, to
preliti s malo mlijeka i malo posuti braSnom te ostaviti oko 10 minuta da se kvasac razmoci i
digne.

U ostatku mlijeka rastopiti maslac i to staviti na brasno. Dodati ostale sastojke, umijesiti glatko
tijesto, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se dize 40 minuta.

U manjoj posudi na laganoj vatri otopiti maslac, dodati Secer, mlijeko i bademe, to pustiti da
jednom prokuha, maknuti s vatre i ostaviti da se hladi.

Pecnicu ugrijati na 220 stupnjeva.

Duboki lim za pecenje (20/36 cm) obloZiti papirom za pecenje i njega malo premazati uljem.
Na pobrasnjenoj dasci tijesto razvaljati na istu veli¢inu i staviti u lim. Na tijesto razmazati joS
mlaki preljev i sve ostaviti da se diZe jo$ 15 minuta.

Peci 35-40 minuta dok povrSina ne poprimi zlatnoZutu boju. Izvaditi iz posude, odstraniti papir
i ostaviti da se ohladi.

U mlijeku skuhati puding uz dodatak Secera, prekriti prozirnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Od vrhnja tuci Slag i kada je skoro gotov, dodavati ohladeni puding i dalje mijeSati dok se sve ne
poveZe i dobije glatka krema.

Sada kolac prerezati vodoravno po sredini, gornji dio maknuti na stranu i njega narezati na
kocke po Zeljenoj velicini.

Po donjem dijelu kolaca razmazati nadjev i na njega posloZiti narezan gornji dio. Kasnije kod
rezanja mora se prerezati samo krema i donji dio.

Ostaviti u hladnjaku da se stegne.
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Kolac sa sirom

Potrebno

150 grama glatkog brasna
150 grama oStrog brasna
1 praSak za pecivo

180 grama Secera u prahu
40 grama kakaa

200 grama maslaca

2 jaja

Od ovih sastojaka umijesiti glatko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku 30
minuta.

Potrebno za nadjev

70 grama maslaca

500 grama posnog sira 3 jaja
150 grama Secera

1 vanilin Secer

prstohvat soli

200 grama vrhnja za Slag

Priprema

Sir, rastopljeni maslac, Secer i vanilin Secer dobro izmijeSati i lagano umijesati Slag od vrhnja
za Slag.

Kalup za pecenje (20/35) cm ili kalup za tortu obloZiti papirom za pecenje i malo premazati
maslacem. 3/4 tijesta tanko razvaljati tako da prekrije ¢itavu povrsSinu kalupa i da rubovi budu
malo poviSeni koje treba utisnuti uz stranice kalupa. Sada na tijesto razmazati nadjev, a ostatak
tijesta po nadjevu natrgati na komadice.

Peci u prethodno zagrijanoj pec¢nici na 175 stupnjeva 50-60 minuta.

Ohladeni kolac¢ izvaditi iz kalupa i posuti Secerom u prahu.

131



SnjeZna mecava

Potrebno za biskvit 1

6 jaja

125 grama Secera

1 naranca

1/2 limuna

200 grama mljevenih oraha
75 grama Cokolade za kuhanje
1 praSak za pecivo

1 vanilin Secer

1/2 Zli¢ice cimeta

prstohvat soli

40 grama oStrog brasna

kalup za tortu promjera 24 centimetra

Priprema prvog biskvita

Zumanjke, Secer 1 zaCine pjenasto mijeSati, dodati mljevenu narancu, limun, orahe, brasno i
praSak za pecivo. PomijeSati i dodati u Zumanjke, zatim umijeSati rastopljenu cokoladu i na
kraju lagano umijeSati snijeg od bjelanjaka i soli.

Pecnicu prethodno ugrijati na 180 stupnjeva.
Kalup obloZiti papirom za pecenje.

Biskvit staviti u kalup i peéi 30 minuta.

Potrebno za biskvit 2

3 jaja (samo bjelanjci)

110 grama Secera

150 grama mljevenih ljeSnjaka
20 grama krusnih mrvica

20 grama oStrog brasna

1 praSak za pecivo

1 vanilin Secer

korica od pola limuna
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Priprema drugog biskvita
Bjelanjke, vanilin Secer i Secer tuci u Cvrsti snijeg. LjeSnjake, brasno, mrvice i prasak za pecivo
pomijesati i lagano umijesSati u snijeg.

Kalup obloZiti papirom za pecenje i peci 20 minuta.

Potrebno za kremu od narance

3 Zumanjka

110 grama Secera
Sok od dvije narance
40 grama gustina
150 grama maslaca

Priprema kreme od narance

U sok od narance dodati toliko vode da se dobije 200 ml tekucine. UmijeSati gustin i Secer i kuhati
da se zgusne. Maknuti s vatre i umijeSati Zumanjke, jos jednom kratko prokuhati, maknuti s
vatre i ostaviti da se ohladi.

OmekSani maslac pjenasto mijeSati i lagano dodavati ohladeni puding od narance, mijeSati dok
se ne dobije glatka krema.

Potrebno za kremu ganas

150 grama Cokolade za kuhanje
150 grama vrhnja za Slag

Priprema kreme ganas

Cokoladu natrgati na komadice i preliti vruéim vrhnjem za Slag, lagano mijeSati dok se sve
poveZe, ostaviti da se malo ohladi, zatim mijeSati mikserom da postane malo pjenasto.
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Glavna priprema

Biskvit 1 prerezati vodoravno na pola, na prvu polovicu staviti kremu od narance, na to biskvit
2, po Zelji poSkropiti rumom, na njega premazati ganas i drugu polovicu biskvita 1, ostaviti u
hladnjaku da se stegne.

Tortu izvaditi iz kalupa i premazati merenge kremom.

Potrebno za merenge kremu
3 bjelanjaka

74 grama Secera

25 ml vode

74 grama Secera u prahu

200 grama maslaca

prstohvat soli

Priprema merenge kreme

Secer i vodu kuhati u gusti sirup. Bjelanjak i Se¢er u prahu tudi u ¢vrsti snijeg. Kada je snijeg
dovoljno ¢vrst, uz daljnje mijeSanje lagano dodati vrudi sirup i mijeSati dok se skoro ne ohladi.
Sada dodavati izradeni maslac i kada je krema postala bijela, prestati mijesSati.

Premazati tortu i ukrasiti po Zelji.
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Domino torta

Potrebno

6 jaja

180 grama Secera

1 vanilin Secer

150 grama oStrog brasna
1/2 zliCice cimeta

1/2 zliCice klincic¢a

1/2 zli¢ice kardamona
1/2 praska za pecivo

Zumanijke, Secer i zacine pjenasto mije3ati, dodati brasno pomijesano s praskom za pecivo i na
kraju lagano umijesati snijeg od bjelanjaka i prstohvata soli.

Pecnicu prethodno ugrijati na 180 stupnjeva i peci 15 minuta u kalupu za tortu obloZenim
papirom za pecenje i premazanim s malo ulja.

Peceno prerezati na pola i jednu polovicu vratiti natrag u kalup i na njega staviti Zele.

Potrebno za zZele

200 grama kupina ili Sumskog voca
100 grama Secera
Malo vode (100) ml

Sastojke kuhati, kuhano pirirati i pasirati, po potrebi dodati joS vode da se dobije 400 ml, pustiti
da se ohladi, umijeSati 2 crvena prelijeva za torte, prokuhati, maknuti sa vatre i preliti preko
prve polovice biskvita. Na Zele sada staviti drugi dio biskvita.

Potrebno za ganas

200 grama vrhnja za Slag
200 grama cokolade za kuhanje
1 Zlica ruma

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Cokoladu natrgati na komadice, vrhnje ugrijati do vrenja, preliti ¢okoladu, mijesati dok se sve
poveZe, umijeSati rum i preliti preko drugog dijela biskvita, pustiti da se malo stegne i onda na
ganas dolazi marcipan.

Potrebno za marcipan

200 grama mljevenih badema ili oraha
150 grama Secera u prahu

2-3 Zlice ruzine vode

malo ruma

Priprema

Ove sastojke pomijeSati i onda mijesiti dok se sve poveze kako bi se dobio marcipan kojeg na
prozirnoj foliji razvaljamo u velicini kalupa. PoloZiti na ganas i odstraniti foliju.

Sve preliti glazurom od 150 grama ¢okolade i 4 Zli¢ice ulja. Cokoladu rastopiti na pari i lagano
umijeSati ulje pa time preliti tortu. Zatim staviti u hladnjak da se stegne.
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Tiramisu torta Pavlova

Potrebno za beze

100 grama bjelanjaka
2 Zlice hladne vode

1 Zlica octa

160 grama Secera

1 Zlica gustina

3 grama instant kave
prstohvat soli

Priprema beze
Pecnicu ugrijati na 150 stupnjeva.

Bjelanjke, sol i ocat tuci u ¢vrsti snijeg uz postupno dodavanje Secera. Na kraju umijeSati gustin.
Kada je snijeg gotov, lagano umijesati kavu.

Plitki lim za pecenje obloZiti papirom za pecenje i gotovi istuCeni snijeg pomocu dresir vrecice
nanijeti u lim obloZen papirom za pecenje u velicini 20/13 cm, tako da se dobiju 3 kore. Izmedu
njih ostaviti dosta razmaka.

Peci 5 minuta na 150 stupnjeva, a zatim smanjiti temperaturu na 120 stupnjeva i ostaviti u
pecnici jo$ 55 minuta.

Sada samo otvoriti pec¢nicu i ostaviti da se ohladi u pecnici 45 minuta.

Potrebno za kremu

3 lista Zelatine (namociti u hladnoj vodi)
350 grama mascarpone sira

100 grama Secera

2 Zlice amareta

225 grama vrhnja za Slag

1 ZliCica instant kave

... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Priprema kreme

Sir, Secer i amareto pjenasto mijeSati, dodati kavu razmocenu u 1 Zlici vruce vode, zatim
ocijedenu inalaganoj vatri otopljenu Zelatinu, sve dobro promijesSatii na kraju lagano umijesati
Slag.

Potrebno za namakanje piSkota

300 grama piskota

200 ml kuhane mlake kave
30 grama Secera

30 ml amareta

U kavu umijesati Secer i amareto.

200 grama Sumskog voca ili samo maline aromatizirati sa malo Secera, amareta i maraskina,
ostaviti tako barem jedan sat a zatim ocijediti.

Priprema/slaganje

Prvo dode beze kora i jedna Cetvrtina kreme. Na to posloziti red piSkota namocenih u kavi. Opet

premazati kremom, na nju poloziti voce pa opet tanki sloj kreme, beze kora, krema, piskote,
krema i zadnje beze kora.

Lagano posuti kakaom.
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Torta od mrkve

Potrebno za biskvit

6 jaja

150 grama smedeg Secera

1 limun

300 grama sitno ribane mrkve
300 grama mljevenih ljeSnjaka
50 grama glatkog brasna

50 grama krusnih mrvica

1 praSak za pecivo

100 grama Secera

prstohvat soli

200 ml likera od jaja

Pec¢nicu ugrijati na 180 stupnjeva.

Kalup za tortu promjera 24 cm oblozZiti papirom za pecenje kojega malo premazati uljem.
Zumanjke, smedi Secer, koricu i sok od limuna pjenasto mijesati. Lje$njak, brasno, krusne
mrvice i praSak za pecivo pomijeSati. Od bjelanjaka, soli i Secera istuci ¢vrsti snijeg.

U pjenasto izmucene Zumanjke dodati najprije mrkvu, malo promijesati i dodati mjeSavinu
ljeSnjaka, sve dobro promijeSati 1 zatim lagano lopaticom umijeSati snijeg. To staviti u
pripremljeni kalup i peci 30-40 minuta; probati Stapi¢em da li je peceno.

Peceni biskvit izvaditi iz kalupa, ostaviti da se ohladi i razrezati na 3 dijela.

Potrebno za kremu
5 Zumanjka

150 grama Secera

45 ml vode

280 grama maslaca
50 ml likera od jaja
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Priprema

Zumanjke pjenasto mijesati, zatim polako u njih ulijevati vrudi sirup od $ecéera i vode uz stalno
mijeSanje. Zatim dodati liker i dalje mijeSati dok se smjesa skoro ne ohladi. Sada uz stalno
mijeSanje dodavati omeksSali maslac, velikom brzinom sve mijeSati oko 1 minute da se poveZe i
paziti da se masnoca ne poc¢ne odvajati.

Sada prvi dio biskvita natopiti trecinom likera, na to staviti tre¢inu kreme, na to opet biskvit,
liker pa krema, pa biskvit, liker i ostatkom kreme premazati cijelu tortu. Stranice torte posuti
krokantom od ljeSnjaka, a odozgora ukrasiti po Zelji; na primjer: mrvicama od marcipana.
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Torta a’la Sara Bernard

Potrebno za podlogu

150 grama oStrog brasna
50 grama Secera u prahu
100 grama maslaca

Od ovih sastojaka umijesiti prhko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku 30
minuta.

Pecnicu ugrijati na 175 stupnjeva.

Tijesto razvaljati na veli¢inu kalupa za torte i pec¢i 10 minuta na plitkoj posudi za pecenje
obloZenoj papirom za pecenje.

Potrebno za heze kore

6 bjelanjaka

420 grama Secera

2 zlice octa

2 zlice gustina

prstohvat soli

3 zlice tostiranih fino sjeckanih (ne mljevenih!) ljeSnjaka

Pecénicu ugrijati na 180 stupnjeva

Bjelanjke i Secer mijeSati dok nastane lagani snijeg i sada polako dodavati Secer uz stalno
mijeSanje dok se dobije Cvrsti snijeg, dalje mijeSati, dodati ocat i gustin. U gotovi snijeg lagano
sa lopaticom umijeSati ljeSnjake.

To razdijeliti na tri dijela, svaki dio u jedan kalup za tortu obloZen papirom za pecenje i staviti
u pecnicu. Sada temperaturu smanjiti na 100 stupnjeva i peci 1 sat.

Kada je peceno, otvoriti peénicu i ostaviti da se ohladi u peénici.
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Potrebno za kremu

6 Zumanjka

2 Zlice gustina

180 grama Secera
60 ml. vode

3 Zlice instant kave
250 grama maslaca

Secer, vodu, gustin i kavu pomijesati i prokuhati, maknuti sa vatre pa umijesati Zumanjak po
zumanjak. Uz stalno mijeSanje na laganoj vatri joS kratko prokuhati, maknuti sa vatre, prekriti
prozirnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Priprema

Maslac pjenasto izraditi i uz stalno mijeSanje dodavati ohladenu kremu Zlicu po Zlicu i mijeSati
dok se sve ne poveZe i dobije glatka krema.

Kremu podijeliti na 4 dijela.

Najprije premazati podlogu od prhkog tijesta, na to staviti beze koru pa opet kremu i tako dok
se sve ne potroSi. Na kraju tanko premazati cijelu tortu kremom i preliti ganaSom od ¢okolade.

Potrebno za ganas

200 grama vrhnja za Slag
200 grama cokolade za kuhanje

Cokoladu natrgati na manje komadice, preliti vru¢im vrhnjem, mijesati dok se sve ne poveZe i
malo ohladi pa time preliti tortu. Nakon toga ju staviti u hladnjak.

Ohladenu tortu ukrasiti po Zelji.
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Torta opera

Potrebno za podlogu Potrebno za sirup
180 grama oStrog brasna 160 ml vode

120 grama maslaca 100 grama Secera
60 grama Secera u prahu 3 Zlice instant kave

prstohvat soli
1 vanilin Secer - o _
Ovo prokuhati i ostaviti da se ohladi.

Od ovih sastojaka umijesiti prhko tijesto, umotati u prozirnu foliju i ostaviti u hladnjaku 30

minuta. Potrebno za kremu
Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva. > zuman]kat .

150 grama Secera
Tijesto razvaljati na veli¢inu kalupa za torte i pec¢i 10 minuta na plitkoj posudi za pecenje 40 ml vruée vode
obloZenoj papirom za pecenje. 2 zIlicice instant kave

20 ml likera od kave (moZe i rum)

280 grama maslaca
Potrebno za biskvit &

10 jaja

14(]) érama bademovog brasna Kavu umijesati u vrelu vodu, dodati liker i drZati na toplom da ostane vruce.
140 grama Secera u prahu

50 grama oStrog brasna

30 grama otopljenog maslaca
2 Zlice Secera

prstohvat soli

1 prasak za pecivo Potrebno za ganas

160 grama Cokolade za kuhanje
160 grama vrhnja za Slag

Zumanijke i $ecer pjenasto mijesati i uz stalno mijesanje dodati mje3avinu kave i likera, nastaviti
mijesSati i dodavati maslac komadi¢ po komadic¢, mijeSati dok se sve poveze (ne predugo da se
masnoce ne odvoje).

Pecénicu ugrijati na 200 stupnjeva.

0d 5 bjelanjaka, Secera i soli tudi ¢vrsti snijeg. 5
Cokoladu natrgati na manje komadice i preliti vru¢im vrhnjem, mijeSati dok se sve poveZe i

5 jaja 1 SecCer u prahu pjenasto mijeSati, dodati bademe pomijeSane s brasnom i praskom za malo ohladi, zatim mijesati mikserom da postane pjenasto.

pecivo, umijeSati maslac i na kraju lagano umijesSati snijeg i staviti u kalup za tortu obloZen
papirom za pecenje i tanko premazan s malo ulja.

Peé¢i 10-15 minuta.

Izvaditi iz kalupa i ostaviti da se ohladi. ... nastavak na sljedec¢im stranicama ...
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Potrebno za glazuru i podlogu

250 grama cokolade za kuhanje
5 Zlica ulja

Na pari rastopiti ¢okoladu 1 u nju umijesati ulje, mijeSati dok se sve ne poveZze i dobije sjajna
krema.

Priprema
Biskvit razrezati dvaput vodoravno tako da se dobiju 3 jednaka dijela.

Podlogu od prhkog tijesta premazati s 3 Zlice cokolade za glazuru, na to staviti jedan dio biskvita
natopljenog sirupom, zatim jedna polovina kreme, na nju opet biskvit, natopiti sirupom, sada
ganas$, na njega biskvit, sada ¢itavu tortu premazati ostatkom kreme i ostaviti u hladnjaku da
se krema stegne.

Tortu izvaditi i preliti glazurom od cokolade. Ukrasiti po Zelji Slagom ili Samom.
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Sah torta

Potrebno za biskvit

270 grama maslaca

270 grama Secera

250 grama glatkog brasna

5jaja

1 1/2 praska za pecivo

3 jestive boje crvena, Zuta, zelena

3 kalupa za tortu promjera 24 centimetara

Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva.

Secer i maslac pjenasto mijesati i dodavati jaje po jaje, zatim lagano ru¢no umijesati brasno
prosijano s praskom za pecivo. Smjesu razdijeliti u tri dijela i u svaki lagano umijeSati po jednu
boju (ne previse), da dobijemo lijepe njezne boje.

Svaku boju staviti u jedan kalup oblozZen papirom za pecenje i premazan s malo ulja. Peéi po
15-20 minuta.

Izvaditi iz kalupa i ostaviti da se ohladi.

Od svakog biskvita izrezati krugove.
Prvi promjera od 8 cm, ostatak po
sredini da se dobiju joS dva dijela Sirine
od 4 cm.
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Potrebno za nadjev
200 grama marmelade od marelica ili jagoda

Potrebno za Merenge kremu
420 grama maslaca

5 bjelanjaka

140 grama SecCera

140 grama Secera u prahu
prstohvat soli

Na pari tuci ¢vrsti snijeg od bjelanjaka, Se€era, Sec¢era u prahu i soli.

Kada je snijeg dovoljno ¢vrst, maknuti s pare, dalje mijesati da se malo ohladi i dalje mikserom
najvecom brzinom mijeSati i dodavati maslac komadi¢ po komadic. Kada se sve poveze, ostaviti
kratko u hladnjaku.

Priprema
Torta se sada slaze u kalupu.

Sada najprije uzeti najmanji crveni krug i stranice premazati marmeladom. Uz njega dodati
srednji Zuti krug i njegove vanjske strane premazati marmeladom. Zadnji najveci krug je zeleni
i taj sloj biskvita premazati kremom.

Sada se opet slaze zeleno, Zuto, crveno i isto se stranice slijepe marmeladom, na to opet krema
1 zadnji red biskvita Zuta, crvena, zelena. Izvaditi iz kalupa, tortu premazati kremom, malo
kreme ostaviti da se u nju umijesa boja za ukrasavanje.

Ukrasiti po Zelji.
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PECIVA



Zemlje

Potrebno za 10-15 komada

500 grama glatkog brasna
1/2 svjezeg kvasca

1 Zlica Secéera

2 Zlic¢ice soli

100 ml mlake vode

200 ml mineralne vode

Priprema

U mlakoj vodi razmociti kvasac i Secer i to dodati na prosijano brasno. Malo promijeSati i dodati
mineralnu vodu i sol, umijesiti glatko tijesto, pobra$niti i pokriveno ostaviti na toplom da se
diZe barem jedan sat.

Na pobrasnjenoj dasci premijesiti 1 napraviti valjak kojeg treba izrezati na jednake komade
(10-15), od svakoga napraviti lopticu i staviti u plitki lim za pecenje obloZen papirom za pecenje
i premazan s malo ulja. Svaku lopticu premazati malo vodom, ostaviti 5 minuta i onda svaku
oStrim noZem zarezati po sredini. Sada ostaviti joS 15 minuta da se diZe pa u pecnicu ugrijanu
na 225 stupnjeva. Na dno pecnice staviti limenu zdjelicu s 100 ml vrele vode i peci 15-20 minuta.

PecCene ijoS vruce premazati s malo vode ili mlijeka.

153



Brzi kroasani

Potrebno

500 grama glatkog brasna
1 suhi kvasac

2 Zlice Secera

1 Zlicica soli

250 ml mlakog mlijeka
150 grama jogurta

1jaje

1 praSak za pecivo

180 grama maslaca

Priprema

Suhe sastojke pomijesati, na to dodati mlijeko i jogurt, zatim jaje i umijesiti dizano tijesto. Od
njega napraviti kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se diZe 40 minuta.

Od dignutog tijesta napraviti 8 kuglica, svaku kuglicu razvaljati u krug (mlince) na veli¢inu od
15 cm. 7 mlinaca premazati maslacem i posloZiti jedan na drugi, a zadnji je bez maslaca. Opet
pokriveno ostaviti da se dize 15-20 minuta.

Tako dignuto tijesto razvaljati u krug debljine 5 mm, razrezati na 8 komada kao pizzu. Umotati
u kroasane i staviti u plitki lim za pecenje obloZen papirom za pecCenje. Kroasane premazati
Zumanjkom pomijeSati sa malo vode.

Ostaviti da se diZe joS 20 minuta i staviti u prethodno ugrijanu pecnicu na 200 stupnjeva 20
minuta.
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Grisini (hrskave Stangice)

Potrebno za 25-30 Stangica

450 grama glatkog brasna

1/2 svjezeg kvasca

250 ml. mlake vode

1 ZliCica Secera

1 Zlicica soli

100 grama svinjske masti

2 Zlice maslinovog ulja

1zlica mjeSavine suhog mediteranskog bilja

Priprema
Pecnicu ugrijati na 250 stupnjeva.

Kvasac razmociti u vodi i dodati na prosijano brasno, malo promijesati i dodati ostale sastojke.
Od toga umijesiti glatko tijesto, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se diZe 40 minuta.

Kada je tijesto dignuto, premijesiti i napraviti 25 malih kuglica i na dasci razvaljati rukom u
Stangice.

0d svake kuglice izraditi Stangicu dugacku oko 20 cm.

Plitkilim za pecenje obloziti papirom za peCenje i na njega posloZiti Stangice s dovoljno razmaka,
svaku Stangicu premazati mlakom vodom i po Zelji posuti makom ili sezamom.

Peci oko 15 minuta do zlatnoZute boje.
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Salenjaki

Potrebno

500 grama glatkog brasna
250 ml mlijeka

100 ml mineralne vode

3 ZliCice Secera

1/2 zlicice soli

25 grama svjezeg kvasca
1jaje

150 grama mljevenog sala

Priprema

U mlakom mlijeku rastopiti Secer i kvasac pa dodati na brasno, malo promijesati, dodati vodu,
solijaje. Umijesiti glatko dizano tijesto, ostaviti pokriveno na toplom da se diZe 30 minuta.

Tijesto razvaljati i posuti salom, tri puta preklopiti, opet ostaviti pokriveno 15 minuta, ponovo
razvaljati i tri puta preklopiti, pokriveno ostaviti opet 15 minuta to ponoviti jos dva puta.

Sada tijesto razvaljati na debljinu od 1 cm, izrezati kocke i kutove uvrnuti.

Tko voli slatko, moZe na sredinu staviti pekmeza, premazati Zumanjkom pomijeSanim s malo
vode.

U prethodno ugrijanoj pec¢nici na 200 stupnjeva peci 20 minuta.

Slatke salenjake posuti Se¢erom u prahu.
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Kajzerice od raZenog brasna

Recept za kvasac

1 suhi kvasac

1/2 litre mlake vode

1 Zlica Secera

300 grama glatkog brasna

Za ovaj recept kiseli kvasac treba napraviti dan ranije. Sve pomijesati tako da nema grudica. U
vecoj posudi ostaviti pokriveno na toplom 24 sata. Prije upotrebe promijesati.

Uzeti potrebnu kolicinu, a ostatak staviti pokriveno u hladnjak. Tako moZe stajati i do 10 dana.

Potrebno za raZene kajzerice (15 kom.)

300 grama razZenog brasna

300 grama glatkog crnog brasna
1 svjezi kvasac

200 grama kiselog kvasca

250 ml mlake vode

1-2 Zlicice soli

Priprema

Brasno pomijeSati i u sredini napraviti udubljenje. U njega izmrviti kvasac, na kvasac dodati
Secer 1 preliti s malo vode, ostaviti da se kvasac razmoci i digne.

Malo promijesSati, dodati kiseli kvasac, opet malo promijesatiidodati ostatak vode i sol. Umijesiti
glatko tijesto, napraviti kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se diZe 1 sat.

Na pobrasnjenoj dasci premijesiti i napraviti 15 kuglica, staviti na plitki lim za pecenje obloZen
papirom za pecCenje i premazan s malo ulja. Ostaviti 10 minuta i sada svaku kuglicu zarezati
noZem u krug 6 puta, ostaviti joS 20 minuta da se diZu.

U prethodno ugrijanu pe¢nicu na 220 stupnjeva staviti zdjelicu s malo vrele vode, peci 25 minuta.
JosS vruce kajzerice premazati hladnom vodom.
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Pizza mafini

Potrebno za 12 komada (slani biskvit)

300 grama glatkog brasna
80 grama maslaca

80 grama kiselog vrhnja

2 jaja

1 Zlicica soli

1 Zlica Secera

1 Zlicica suhe majcine dusice
1 Zlicica suhog bosiljka

1 CeSanj CeSnjaka (naribati)
1/2 zli¢ice bijelog papra

1 praSak za pecivo

Jaja, maslac i vrhnje pjenasto mijeSati, dodati zacine i na kraju brasno pomijeSano sa praskom
Za pecivo.

Kalup za mafine premazati sa malo masti ili obloZiti papiri¢ima za mafine. U svaku udubinu
kalupa staviti po jednu zlicu smjese biskvita i na njoj napraviti malu udubinu te nju napuniti
nadjevom.

Potrebno za nadjev

150 grama sitno sjeckane kuhane Sunke
2 zlice koncentrata rajcice

3 Zlice vode

sol

papar

1/2 Zli¢ice oregana

1/2 Zlicice bosiljka

Cilija po ukusu

1 ZlicCica Secera

Priprema

To sve pomijeSati i puniti mafine. 200 grama mozzarelle narezati na 12 Snita i na svaki mafin
staviti po jednu. Pec¢i 15 minuta u prethodno ugrijanoj pec¢nici na 180 stupnjeva.
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RaZeni kruh s chia i suncokretovim sjemenkama

Potrebno

1 svjeZzi kvasac

100 ml mlake vode

1 Zlica Secera

350 grama raZenog brasna

150 grama crnog brasna

35 grama chia sjemenki

50 grama sjemenki suncokreta
50 ml ulja

1 Zlica soli

150 ml mlake vode

Priprema
PomijeSati kvasac s vodom i Se€erom i ostaviti da se kvasac razmoci.

Suhe sastojke pomijesati, dodati razmoceni kvasac, ulje i vodu, sve dobro promijesati i mijesiti
dok se ne odvaja od zdjele. Zatim napraviti kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti 1 sat da se dize
na toplom.

Sada premijesiti, oblikovati kruh i staviti u duboki lim za pecenje obloZen papirom za pecenje
i premazan s malo masti. Ostaviti na toplom da se diZe 15 minuta, premazati mlakom vodom i
nekoliko puta zarezati noZzem te ga ostaviti joS 20 minuta da se dizZe.

Peénicu ugrijati na 200 stupnjeva.

Peci 10 minuta i sada temperaturu smanjiti na 170 stupnjeva i dalje peci jos 40 minuta. Izvaditi
iz pecnice i iz kalupa i joS vruci kruh premazati s malo mlijeka.
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Kruh s orasima

Potrebno

150 grama kukuruznog brasna
150 grama razenog brasna
150 grama integralnog brasna
150 grama sjeckanih oraha

1 Zlica svinjske masti

1 Zlica Secera

1 Zlica soli

1/2 zliCice crnog papra

1 svjezi kvasac

150 ml vrele vode

100 ml mlake vode

Priprema

Kukuruzno brasno prelijati vrelom vodom, dobro promijesSati i ostaviti da se ohladi. Kvasac i
Secer prelijati mlakom vodom i posuti da se razmoci.

RazZeno i integralno brasno pomijeSati i dodati na ohladeno kukuruzno brasno, promijesati,
dodati kvasac i papar, mijesiti i na kraju dodati mast, sol i orahe te nastaviti mijesiti dok se ne
pocne odvajati od zdjele. Napraviti kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se dize
40 minuta.

Sada premijesiti, oblikovati kruh i staviti u kalup koji se premaze tanko s malo masti i pospe
brasnom. Kruh premazati s malo vode i nekoliko puta zarezati, ostaviti na toplom da se diZe jos
30 minuta.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva, na dno pecnice staviti limenu zdjelicu s malo vode. Kruh peci
60 minuta, peCeni kruh izvaditi iz kalupa i joS vruceg premazati s malo vode.
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Kruh s bucinim braSnom i hademom

Potrebno za karamel sirup

50 grama Secera
100 ml vode

Na tavi prZiti Secer dok se rastopi i dobije zlatno smedu boju, zalijati vodom i lagano kuhati dok
se Sec¢er razmoci, maknuti sa vatre i ostaviti da se hladi.

Potrebno

400 grama crnog brasna

100 grama bucinog brasna
150 grama sjeckanih badema
1 svjeZi kvasac

1 Zlic¢ica soli

150 ml mlake vode

4 7lice bucinog ulja

Priprema

U mlakoj vodi i karamel sirupu razmociti kvasac i dodati na pomijeSana brasna, dodati ulje,
kratko mijesiti i dodati bademe i sol, mijesiti dok se sve poveZe i odvaja od zdjele, pokriveno
ostaviti na toplom da se diZze 40 minuta.

Sada premijesiti i oblikovati kruh.

Kalup za peCenje obloZiti papirom za pecenje i premazati sa malo ulja, na to staviti kruh kojeg
treba premazati sa malo vode i po sredini zarezati, ostaviti na toplom jo$ 30 minuta da se diZe.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva, peci 50 minuta.

Izvaditi iz kalupa i joS vru¢ kruh premazati s malo ulja.
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Krumpirov kruh

Potrebno

2 zlice kukuruznog brasna

100 ml vrele vode

1 Zlicica soli

2 ZliCice Secera

20 grama maslaca

1 Zlica mljevenog kima

300 grama raZenog brasna

250 grama Graham brasna

1 suhi kvasac

200 grama kuhanog hladnog krumpira

Priprema

Kukuruzno brasno prelijati vrelom vodom i dobro promijesati, u to dodati sol, Secer, maslac i
kim, malo ohladiti i dodati na pomijeSana brasna s kvascem. Zatim malo promijeSati i dodati
zgnjeCeni krumpir kao za pire, mijesiti. Ako je pretvrdo, dodati malo vode.

Pokriveno ostaviti na toplom 1 sat da se diZe.

Sada opet premijesiti, oblikovati kruh i staviti u kalup za pecenje kojega tanko premazati
maslacem i posipati s malo brasna. Kruh malo premazati uljem i nekoliko puta zarezati, ostaviti
jo$ 20 minuta da se diZe.

Pecnicu ugrijati na 190 stupnjeva i peci 1 sat.

Izvaditi iz kalupa i ostaviti da se ohladi.
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Baricin kruh

Potrebno

200 grama kukuruznog brasna
300 grama razenog brasna

500 grama crnog brasna

1 svjeZi kvasac

1 Zlica svinjske masti

1 Zlica soli

1 Zlica Secera

100 ml mlake vode

100 ml mlakog mlijeka

200 ml vrele vode

Priprema

Kukuruzno brasno prelijati vrelom vodom i dobro promijeSati, ostaviti da se ohladi. Kvasac
razmociti u mlakom mlijeku i mlakoj vodi pomijesSano sa Se¢erom.

Razeno i crno brasno pomijesati i dodati na ohladeno kukuruzno brasno. Dodati kvasac i mast,
kratko mijesitii dodati sol, dalje mijesiti dok se sve ne poveZe i tijesto odvaja od zdjele. Napraviti
kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom da se dizZe 1 sat.

Nadignuto tijesto opet premijesiti i oblikovati 2 manja hljeba, kalupe za peCenje premazati s
malo masti, posuti braSnom i na to staviti po jedan hljeb, svaki premazati s malo vode, zarezati
nozem i ostaviti na toplom da se diZe 40 minuta.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva i peci 1sat.

Izvaditi iz kalupa i joS vruci kruh premazati s malo mlijeka.
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Seljacki kruh Kruh u loncu

Potrebno Potrebno

600 grama raZenog brasna 350 grama glatkog brasna
125 grama glatkog brasna 150 grama razenog brasna
400 grama kiselog kvasca (priprema Kkiselog kvasca nalazi se u receptu za kruh s 2 suhog kvasca

chia sjemenkama) 3 Zlice smedeg Secera

250 ml mlake vode 2 ZliCice soli

25 grama soli 1 Zlicica kima

1 Zlica Secera 200 ml. mlake vode

30 grama svjezeg kvasca 200 ml. mlijeka

50 grama maslaca

Priprema

Kvasac sa Se¢erom razmociti u vodi. Priprema

Brasna pomijeSati i prosijati, na brasno dodati kiseli kvasac, malo promijesati i dodati vodu s Oba brasna pomijesati i prosijati, umijesati zacine i kvasac.

kvascem, promijesiti i na kraju dodati sol. Nastaviti mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, napraviti Vodu, mlijeko i maslac malo ugrijati toliko da se maslac malo rastopi, ne smije biti vruce. To
kuglu, pobrasniti i pokriveno ostaviti na toplom mjestu da se diZe 90 minuta. dodati na brasno, dobro izmijeSati da se sve poveZe.
Sada premijesiti, oblikovati kruh i staviti u kalup kojega premazati tanko s malo masti i posuti Ostaviti na toplom pokriveno da se diZe 40 minuta.

5m a_lovbrasng. Kruh premazati s malo vode 1 nekoliko puta zarezati. Ostaviti na toplom da se Premijesiti i oblikovati kruh i staviti u namascen lonac, pokriveno ostaviti jo§ 20 minuta da se
diZe jos 45 minuta. dize
Pecnicu ugrijati na 225 stupnjeva i peci 60-70 minuta. Pecnicu ugrijati na 225stupnjeva i peci 40-50 minuta.

Izvaditi iz kalupa i jo$§ vruci kruh premazati s malo vode. Izvaditi iz lonca i premazati sa malo maslaca.
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Kruh s pivom

Potrebno

350 grama raZenog brasna
150grama glatkog brasna
30 grama svjezeg kvasca

5 Zlica mlake vode

1/2 Zlice soli

300 ml. piva

1 Zli¢ica papra

Priprema

Kvasac razmociti u mlakoj vodi, oba brasna pomijesati i prosijati, dodati razmoceni kvasac i
pivo, sve dobro promijesiti i na kraju dodati sol (sol uvijek zadnju, inaCe se uniSte gljivice kvasca
1 tijesto se ne digne dovoljno).

Mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, posuti malo brasnom, pokriveno ostaviti na toplom da se
diZe 1 sat.

Tijesto prebaciti na pobrasnjenu dasku, dobro promijesiti, oblikovati kruh i staviti u kalup za
pecenje kojega malo premazati uljem.

Ostaviti opet da se diZe 25 minuta.

Pec¢nicu ugrijati na 225 stupnjeva i na dno pecnice staviti limenu zdjelicu s malo vode. Peci 60-
70 minuta.

Peceni kruh izvaditi iz kalupa i jo$ vrucega malo premazati vodom.
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Hrskavi kruh s oraSastim plodovima (Knackebrot)

Potrebno

100 grama oraSastih plodova (orah, ljeSnjak, badem) sitno sjeckani
125 grama Graham brasna

100 grama razenog brasna

1 Zlica masti ili margarina

1 Zlicica soli

100 ml vode

Priprema

OraSaste plodove, oba brasna i sol pomijesati, dodati mlaku vodu i rastopljenu masnocu. Tijesto
mora biti dosta tvrdo kao za kekse, po potrebi dodati jo§ malo graham brasna. Ostaviti da odstoji
30 minuta.

Na papiru za pecCenje tanko 3-4 mm razvaljati u veli¢ini plitkog lima za pecenje, zajedno s
papirom prebaciti na lim.

Sada vrlo oStrim noZem rezati u kvadrate 5x10 cm. Pe¢nicu ugrijati na 200 stupnjeva i peci 30-
40 minuta.

Izvaditi iz pecnice, ostaviti nekoliko minuta da se hladi i sada po zarezu lomiti na komade.
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Kruh s ciklom

Potrebno

400 grama cikle

500 grama glatkog brasna
1 suhi kvasac

1 Zlicica soli

1 ZlicCica Secera

1 Zlica maslinovog ulja
300 ml mlake vode

Priprema

Ciklu oguliti i sitno naribati, sve suhe sastojke pomijeSati, dodati vodu i ulje, oko 5 minuta
mijesiti i tada umijesiti ciklu.

Pokriveno ostaviti na toplom da se diZe 1 sat.

Na pobrasnjenoj daski premijesiti i podijeliti u dva dijela, od svakog oblikovati dugacku Strucu
(kao baget).

Staviti na plitki lim obloZen papirom za pecenje, Struce premazati maslinovim uljem. Ostaviti
da se diZe joS 25 minuta.

Pecnicu ugrijati na 200 stupnjeva i peci 25 minuta.
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Barica i RuZica
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