Kolaci i kolacici!

BAJADERA A'LA KRAS

Sastojci:

- 20 dkg mljevenih keksi petit beure

- 20 dkg mljevenih ljeSnjaka

- 32 dkg margarin za kreme

- 10 dkg Cokolade za kuhanje

- 2 velike Zlice ruma

- 50 dkg Secera

- 15 velikih Zlica vode

U vecoj zdjeli izmijeSati kekse, ljeSnjake i margarin kao tijesto.

Skuhati od vode i Secera sirup. Gotov je kad se sa Zlice po¢ne istezat tanka nit umjesto kapljice. Brzo umijeSati u smjesu keksa, ljesnjaka i margarina.
Smijesu podijeliti u dva dijela. U jedan dio umijesati otopljenu cokoladu, a u drugi rum.
U protvu prvo staviti dio sa cokoladom, pa na njega dio sa rumom. Ostavit da se ohladi.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg margarina

Otopiti na pari i preliti preko bajadere.

BAJADERA 1

Smjesa:

- 25 dkg mljevenih keksa

- 25 dkg mljevenih oraha

- 25 dkg putra

- 50 dkg Secera

- 11 velikih Zlica vode

- Y2 boCice ekstrata od narance

- 10 dkg Cokolade za kuhanje.

Secer, ekstrat i vodu skuhati u gusti sirup i vru¢e umijesati u smjesu keksa, oraha i putra.
Pola odvojiti i umijesati otopljenu ¢okoladu. Smjesu sa ¢okoladom podijeliti na pola.
Svaku smjesu posebno razvaljati i sloziti; tamnu-svijetlu-tamnu.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 1 dl slatkog vrhnja

Otopiti na pari i preliti preko bajadere.

RUM-ORAH KUGLICE

- 20 dkg Staub Secera

- 20 dkg mljevenih oraha

- 10 dkg Cokolade za kuhanje
- 0,3 dl ruma

- 1 bjelanjak

Cokoladu otopiti na pari. Dodati ostalo i dobro izmijesati.
Oblikovati kuglice i uvaljati ih u ¢okoladne mrvice / mljevene orahe / kristal Secer po ukusu.

COKO-KOKOS KUGLICE

- 20 dkg keksa

- 10 dkg kokosovog brasna
- 25 dkg Staub Secera

- 1 vanili Secer

- 3 velike Zlice ruma

- 3 velike Zlice putra

- 10 dkg mlije¢ne ¢okolade
- 1,5 kavena Salica vode

Sve osim kokosa i keksa prokuhati i u vruée umijesati kokos i kekse.
Kad se ohladi oblikujte kuglice i uvaljajte ih u kokosovo brasno.

ORAHOVA ROLADA

Tijesto:

- 10 dkg Staub Secera

- 10 dkg mlije¢ne ¢okolade

- 20 dkg mljevenih oraha

- 1 bjelanjak

- 1 velika Zlica ruma

Cokoladu otopite na pari, umijesajte ostalo.



Krema:

- 4 kuhana Zumanjka

- 1 velika Zlica ruma

- 10 dkg putra

- 10 dkg Staub Secera

Zumanike propasirajte. Sve zajedno dobro izmijesajte.

Tijesto razvaljajte izmedu dvije prozirne folije, premaZite kremom i zavijte roladu.
Roladu uvaljajte u ¢okoladne mrvice / mljevene orahe / kristal Secer po ukusu.

KOKOS ROLADA

- 20 dkg kokosovog brasna

- 20 dkg putra

- 20 dkg mljevenog keksa

- 20 dkg Staub Secera

- 2 dl mlijeka

- 1 bjelanjak

Sve zajedno dobro izmijeSajte. Podijelite na dva dijela.
- 10 dkg Cokolade

Cokoladu otopite na pari i umijeSajte u jednu polovicu.

0d tamnog dijela napravite "kobasicu". Svijetli razvaljajte na duzinu "kobasice" i toliko Siroko da "kobasicu" mozete omotati.
Poladu uvaljajte u kokosovo brasno.

RAFAELO I

- 40 dkg Staub Secera

- 2 dl vode

- 25 dkg margarina

- 40 dkg mlijeka u prahu

- 15 dkg kokosovog brasna + kokos za uvaljati kuglice

- 20 dkg oguljenog badema

Secer ukuhati u vodi. Uz mije$anje neka lagano kipi 10 min. Umije$ati margarin, mlijeko u prahu i kokos. Dobro izmije$ati i ostaviti da se hladi.
Od hladnoga oblikovati kuglice u ¢iju sredinu se stavi 1 badem.

Gotove kuglice uvaljati u kokosovo brasno

RAFAELO II

- 25 dkg Staub Secera

- Y2 | mlijeka

- 25 dkg margarina

- 30 dkg kokosa + 10 dkg za uvaljati kuglice

- 8 velikih Zlica gustina

- 8 velikih Zlica Secera

- oljusteni bademi

U mlijeku ukuhati Secer i gustin kao puding.

margarin i Staub pjenasto izraditi. Dodati kokos i ohladenu kuhanu kremu. Dobro izmijeSati.
Raditi kuglice u ¢iju sredinu se stavi badem. Kuglice uvaljati u kokosovo brasno.

ROLADA OD KEKSA

- 3 jaja

- 25 dkg keksa

- 10 dkg oraha

- 15 dkg Staub Secera

- 12,5 dkg margarina

- 10 dkg Cokolade

- 1 velika Zlica ruma

- 2 velike Zlice grozdica

- 1 list oblatne

Oblatnu poSropite sa mlijekom i rumom tako da se moZe savijati.
Pola keksa samljeti, drugu polovicu grubo izlomiti. Orahe nasjeckati. Grozdice namociti u rum.
Jaja i Secer pjenasto izmijeSajte, skuhajte na pari i dobro ohladite.
Margarin dobro izradite mikserom i umijesajte ostalo.

Oblatnu premazite kremom i savijte u roladu.

Roladu mozete prelit ¢okoladnom glazurom

CARIGRADSKI PRUTICI

- 12 dkg meda



- 4 bjelanjaka

- 25 dkg Secera

- 15 dkg sjeckanih oraha

- 10 dkg grozdica

- 2 lista oblatni

Bjelanjke i Secer istudi u Cvrsti snijeg. Skuhati na pari stalno mijeSajuci.

U vru¢e umijesati med, orahe i grozdice.

Nafilati oblatne. Gornju pritisnuti. Kad se sasvim ohladi izrezati na prutice.

BAJADERA OD KIKIRIKIJA

Smjesa:

- 20 dkg margarina

- 20 dkg Secera

- 1 dl mlijeka

- 20 dkg Cokolade

- 20 dkg pecenog, neslanog kikirikija

- 30 dkg obi¢nog keksa

Otopiti margarin, Secer i ¢okoladu. Dobro promijesati tako da nastane glatka povezana smjesa. Dodati mlijeko, kikiriki i kekse. Kikiriki i kekse samljeti

Izliti u manju protvu, poravnati i preliti glazurom od ¢okoladu.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 2 velike Zlice ulja

Cokoladu i ulje otopiti i dobro pomijesati tako da se dobije glatka, povezana smjesa.

KIKIRIKI KOLACICI

Sastojci:

- 25 dkg przenog kikirikija
- 25 dkg margarina

- 25 dkg Secera u prahu

- 3 jaja

- 30 dkg mljevenih keksi
- 20 dkg Cokolade

IzmijeSati pjenasto margarin sa Seerom u prahu i jajima. Dodati mljevene kekse, grubo zdrobljen kikiriki i 10 dkg rastopljene ¢okolade . Sve dobro
izmijesati.

Razvaljati na cm i pol ili oblikovati "kobasicu" pa rezati na ploCice od cm debljine.

Na pari rastopiti 10 dkg Cokolade i 3 Zlice ulja.

Ako je kolac razvaljan preliti ga glazurom i hladno rezati na kockice ili pruti¢e. Ako su oblikovane plocice svaku do pola umociti u glazuru.

KUGLICE OD SMOKAVA

- 2 kg suhih smokava

- 10 dkg Secera + Secer za uvaljati kuglice
- 20 dkg Cokolade u prahu

- 10 dkg oraha

- 1 naranca

- 1 velika Zlica ruma

- 1 vanili Secer

Smokve i naran¢u sameljite. Pola oraha sameljite, pola nasjeckajte. Sve zajedno dobro izmijeSajte.
Oblikujte kuglice i svaku uvaljajte u krupni kristal Secer

RUM KUGLICE

- 60 dkg keksa

- 20 dkg Staum Secera

- 25 dkg putra ili margarina

- 1 jaje

- 2 velike Zlice pekmeza

- 2 velike Zlice kakaa

- 10 dkg Cokolade u prahu

- 2 velike Zlice ruma

- kristal Secer za uvaljati kuglice

Kekse samljeti. Sve zajedno dobro izmijesati.
Oblikovati kuglice i svaku uvaljati u krupni kristal Secer.



DVOBOIJNE KOCKE

- 4 velike oblatne

- 8 jaja

- 25 dkg keksa

- 10 dkg mljevenih oraha
- 20 dkg kristal Secera

- 20 dkg Stauba

- 20 dkg putra

- rum

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg putra

Nadjev I:
Bjelanjke i kristal Secer. U Cvrsti Saum umijesati samljevene kekse i orahe i rum.

Nadjev II:
Zumanjke i Staub pjenasto izmijesajte i skuhajte na pari. Putar pjenasto izradite i umijesajte ohladenu kuhanu kremu i rum.

Na hrapaviju stranu oblatne namazite kremu sa orasima, poklopite drugim listom, premazite ga Zutom kremom i postupak ponovite.
Zadniji list oblatne okrenite gladom stranom prema gore.

Cokoladu i putar otopite na pari i premaZite povrsinu.

Ostavite stajati min 2 dana.

MOKA KOCKE OD KEKSA

- 1 kutija keksa (Petitt Buerre)
- 3 Zumanjka

- 15 dkg Secera

- 20 dkg putra

- 3 Zlice instant kave

- 5 dkg mljevenih ljeSnjaka

- 2 Zlice ruma

- 3 dl slatkog vrhnja

- malo mljevene kave

Zumanjke i $ecer pjenasto izmijedajte i skuhajte na pari. Putar pjenasto izradite i umijesajte kuhanu kremu, lje$njake i 1 Zlicu instant kave.
Ostatak kave umutite u 1,5 dl vode i dodajte rum.

SloZite red keksa na tacnu, navlaZite kavom sa rumom i premazite kremom. Tako slazite dok sve ne potrosite.

Stavite kolac u frizider da prenoci. Sutradan ga premaZite tu¢enim vrhnjem i pospite mljevenom kavom.

KASATO PLOSKE

- 25 dkg margarina

- 25 dkg keksa (pola mljeveno, pola izlomljeno na male komadice)
- 20 dkg sStauba

- 10 dkg narezanih grozdica

- 10 dkg nasjeckanih oraha

- 10 dkg narezanih Zele bombona

- 1 jaje

- 2 velike Zlice ruma

Sve zajedno dobro izmijeSajte. Stavite u kalup prekriven folijom ili oblikujte Strucu.

- 10 dkg Cokolade
- 5 dkg putra
Otopite na pari i prelijte preko kolaca. Ako je bio u kalupu glazirajte ga nakon par sati kad se stisne.

HRSKAVI MEDENI KOLACICI

- 1 velika Zlica meda

- 10 dkg ljesnjaka

- 10 dkg Secera

- 4 dkg margarina ili putra
- 10 dkg Cokolade

Ljesnjake poprzite u tavi te ih ogulite i sitno nasjeckajte.
Otopite na vatri Secer i med stalno mijesajuci. U otopljeno dodajte putar i prelijte preko liesSnjaka. IzmijeSajte i pomocu 2 Zlice oblikujte kolaci¢e na alu



foliji.
Kolacice prelijte otopljenom ¢okoladom.

MEDENA COKOLADA

- 40 dkg meda

- 50 dkg kakaa

- 20 dkg margarina

- 10 dkg nasjeckanih oraha

- 1 Zli¢ica cimeta

- 1 Zli¢ica mljevenog klin¢eka
- 10 dkg Staub Secera

- 2 vanilin Secera

Med i kakao kuhati cca "2 sata na laganoj vatri uz povremeno mijeSanje. Nakon toga makne se sa vatre i umije$a se ostalo osim Stauba.
Ulije se u dugi, uski kalup premazan uljem i posut Staubom
Kad se ohladi narezati na kocke.

MENTOL ROLICE

- 1 bjelanjak

- 20 dkg Staub Secera

- Zli¢ica mentol arome

- par kapi zelene boje za hranu
- 20 dkg Cokolade za kuhanje

U bjelanjak postupno umijesajte Secer. Umijesajte aromu i mijestite kao tijesto.

Podijelite na dva dijela i jedan dio obojite.

Oba dijela tanko razvaljajte izmedu kuhinjske folije u duge uske trake. Stavite jedan na drugi i zarolajte.
Narezite na prutice.

Svaki do pola umocite u otopljenu ¢okoladu.

CHERRY KUGLICE

- 35 dkg Staub Secera

- 25 dkg mljevenih oraha
- 10 dkg Cokolade u prahu
- 2 bjelanjaka

- 2-3 Zlice visnjevace

- visnje iz viSnjevca

- Cokoladne ljuskice

istucite snijeg od bjelanjaka. UmijeSajte Secer, orahe, ¢okoladu u prahu i visnjevacu.
Oblikujte kuglice i u svaku utisnite visnju.
Kuglice u valjajte u okoladne ljuskice.

COKOLADA

- V2 kg Secera

- Ya kg mlijeka u prahu

- 5 dkg kakaa

- 1dl vode

- 25 dkg margarina

- 1 Zlica ruma

- grozdice, orasi, ljeSnjaci, bademi, narancine korice, ..

Vodu i Secer prokuhati. Margarin otopiti i uliti u vodu sa Se¢erom. UmijeSati mlijeko u prahu i kakao.
1zliti u kalup namazan uljem i posuti grozdicama, orasima, ...

ROLADA OD KEKSA

LTijesto"™:

- Y2 kg mljevenog keksa
- 10 dkg Staub Secera

- 2 Zlice kakaa

- 1dl kave



Sve zajedno izmijesati.
Razvaljati izmedu dvije kuhinjske folije.

Nadjev:

- 15 dkg putra

- 15 dkg Staub Secera

- 2 Zutanjka

- 1 Zlica ruma

Sve zajedno pjenato izmijesati.

Namazati po razvaljanom ,tijestu®. Zarolati u roladu.

Mozete ju prelit ¢okoladnom glazurom.

SALAMA

- paket oblatni

- 25 dkg margarina

- 10 dkg Cokolade

- 75 dkg keksa, zdrobiti

- 10 dkg ljesnjaka, sitno nasjeckati

- 10 dkg oraha, sitno nasjeckati

- 10 dkg badema, sitno nasjeckati

- 50 dkg suhih smokava, sitno nasjeckati
- 10 dkg grozdica

- 30 dkg Zele bombona, sitno nasjeckati
- 1-2 Zlice ruma

- mlijeka po potrebi

Sve zajedno dobro izmijesajte. Mlijeka dodajte toliko da se smjesa poveze.

Oblatne navlazite pomocu mokre kuhinjske krpe. Nafilajte ih i savijte u roladu.

GRILAZ STANGICE I

- 6 Zumanjaka

- 20 dkg Secera

- 25 dkg margarina

- 25 dkg nasjeckanih oraha
- 25 dkg Secera

- 2 oblatne

Zumanike, $ecer i margarin zajedno pjenasto izmijesati i skuhati na pari.
Secer ispriti u karamel. Karamel i orahe umije$ati u kuhanu kremu.
Nafilati oblatne.

Kad se ohladi preliti glazurom od ¢okolade.

GRILAZ STANGICE II

- 70 dkg Secera

- 25 dkg putra

- 8 bjelanjaka

- 35 dkg sjeckanih oraha
- 10 dkg Cokolade

- 2 oblatne

Secer isprzit u karamel. Dodat putar, bjelanjke istu¢ene u &vrsti snijeg i orahe.
Kuhati na laganoj vatri uz mijeSanje cca - sata.

Vruce izliti na jednu oblatnu i pokrit sa drugom.

Hladno prelit glazurom od ¢okolade.

GLIIVICE

- 10 dkg oljustenih mljevenih badema
- 10 dkg Staub Secera

- 1 bjelanjak

- 2 dkg Cokolade za kuhanje

- 10 dkg bijele cokolade

- crvena jestiva boja



Bjelanjak blago ulupaijte vilicom. Dodajte bademe i Secer. Izmijeste. Odvojite Cetvrtinu i u nju umijesajte otopljenu tamnu ¢okoladu.
Od svijetle smjese oblikujte klobuke, od tamne noZice. Gljivice spojite sa malo bjelanjka tako da se zalijepe.

Otopite bijelu ¢okoladu, malo stavite na stranu a vedi dio obojite crveno.

Obojanom ¢okoladom prevucite klobuke i neobojanom ¢okoladom nacrtajte tockice.

BOMBICE OD MRKVE I JABUKE

- 50 dkg ocisc¢ene i naribane mrkve

- 50 dkg ociscenih i naribanih kiselih jabuka
- 2 vrecice vanili Secera

- 2 Zlice ulja

- sok i kora od 1 limuna

Sve zajedno staviti u vecu rajnglu i dinastati na laganoj vatri dok se ne zgusne.
Kad se ohladi oblikovati kuglice, uvaljati ih u kristal $ecer i staviti u koSarice.

PUNJENE KUGLICE

L Tijesto"™:

- 25 dkg Staub Secera

- 25 dkg mljevenih ljeSnjaka
- 2 bjelanjka

- 10 dkg Cokolade

- malo ruma

Cokoladu otopiti na pari i sve zajedno izmijesati.

Nadjev:

- 10 dkg Staub Secera
- 3 kuhana Zumanjka
- 12 dkg putra

- malo ruma

Zumanjke propasirati ili naribati na ribezu za limunovu koricu.
Putar i SeCer pjenasto izraditi, umijesati Zumanjke i rum.

Obje smjese staviti u frizider da se stisnu.
QOd nadjeva napravite kuglicu koju obucete u tijesto.
Kuglice uvaljajte u ribanu ¢okoladu ili mljevene ljeSnjake.

KRUSKE

- 30 dkg samljevenih smokava
- 4 Salice mljevenih oraha

- 20 dkg Staub Secera

- sok od 1 narance

Sve zajedno dobro izmijeSate.
Oblikujete kruskice i stavite da se suse na zraku. U svaku kruskicu utaknite komadi¢ ¢ackalice kao klic¢ak.

JAGODE

- 20 dkg mljevenih oraha

- 25 dkg Staub Secera

- sok od jednog limuna

- ekstrakt jagode

- kristal Secer za uvaljat jagode

Od svih sastojaka umijesite glatku smjesu. Oblikujte jagode, uvaljajte ih u kristal Secer i stavite da se suse na zraku.
Prije posluzivanja moZete u svaku jagodu utaknut list metvice ili melice.

USHICENJE

- 25 dkg Cokolade za kuhanje
- 12,5 dkg marcipana

- 1 bjelanjak

- ekstrakt mente

- 10 dkg bijele ¢okolade

- listi¢i metvice



Tamnu ¢okoladu otopiti na pari. UmijeSati marcipan i dobro izgnjeciti. Kad postane suho dodati malo bjelanjka po potrebi. Dodati ekstrakt mente po
ukusu.

Oblikovati kuglice.

Otopite bijelu ¢okoladu na pari. Svaku kuglicu nabosti na ¢ackalicu i do pola uroniti u ¢okoladu. Izvaditi ¢ackalice i u rupicu gurnuti po jedan listic.

MARASKINO KUGLICE

Tijesto:

- 10 dkg Cokolade u prahu

- 10 dkg Staub Secera

- 5 dkg badema

- 1 jaje

- 1 Zlica maraskina

Sve zajedno izmijeSati u ¢vrsto tijesto.

Nadjev:

- 2 dkg putra

- 3 dkg Staub Secera

- 1 vanili Secer

- 1 Zli¢ica maraskina

- 1 kuhan, nariban zumanjak
Sve zajedno dobro izmijesati.

Obje smjese stavite u frizider da se stisnu.
Od svijetle smjese oblikujte male kuglice i obucite ih u tijesto.
Gotove kuglice uvaljajte u ribanu ¢okoladu.

MARCIPAN

- 25 dkg mljevenih badema

- 25 dkg Staub Secera

- 2 male Zli¢ice soka od limuna

- 2 male Zlicice viSnjevace ili brendija
- 2 bjelanjka

Bademi moraju biti oguljeni i 2 puta samljeveni.
Sve izmijesajte. Bjelanjke lagano potucite vilicom i dodajte ih postepeno tako da smjesa bude ljepljiva ali ne i vlazna.
Mijesite tijesto dok ne postane glatko.

Od marcipana moZete raditi kolaCe i ukrase.

LIESNJAK KUGLICE

- 20 dkg poprzenih mljevenih ljesnjaka
- 30 dkg Staub Secera

- 2 dkg naribane ¢okolade

- 2 bjelanjka

- 2 Zlice ruma

- 8 dkg Cokolade

Mljevene ljesnjake, Secer, ¢okoladu, bjelanjke i rum dobro izmijeSamo. Oblikujemo malo plosnate kuglice. U svaku utisnemo ljesnjak tako da viri.
Stavimo ih u kosarice. Po vrh kuglice s ljeSnjakom iscrtamo reSetku od otopljene ¢okolade.

ZELE ROLADA

- 25 dkg Secera

- 8 dkg putra

- 15 dkg mljevenih oraha

- 15 dkg mljevenih keksi

- 15 dkg sitno nasjeckanih Zele bombona
- 5 dkg nasjeckanih datulja



- 5 dkg grozdica
- 5 + d dkg ¢okolade

Secer sa malo vodi udpinati. Dodati ostalo, dobro izmijeati i oblikovati roladu.
Roladu preliti sa otopljenom ¢okoladom i posuti sjeckanim orasima.

SLAVICINA ROLADA

- 1,5 Salice mlijeka u prahu

- 1,5 Salice Staub Secera

- 1/3 Salice sjeckanih oraha
- V4 $alice rastopljenog putra
- 2 Zlice soka od narance

- ribana kora od 1 narance

Pomijesajte mlijeko u prahu sa Se¢erom i orasima. Putar rastopite i dodajte sok i koru narance.
Sve zajedno izmijesajte i oblikujte roladu.

- 10 dkg bijele ¢okolade
- sjeckani orasi
Roladu prelijte sa otopljenom bijelom ¢okoladom i pospite sjeckanim orasima.

KARAMEL KUGLICE

- 20 dkg Staub Secera

- 20 dkg mljevenih oraha

- 1 velika Zlica pekmeza od visanja
- 1 bjelanjak

- 2 velike Zlice Cokolade u prahu

- viSnje iz kompota ili kandirane

Sve zajedno dobro izmijesati. Oblikujte kuglice kojima u sredinu utisnite po 1 visnju. U svaku kuglicu ubodite ¢acakalicu.

- 20 dkg kristal Secera
Secer na laganoj vatri isprzite u svijetli karamel. Kuglice umacite u karamel. Stavljajte ih na porculanski tanjur premazan uljem.
Kad se ohlade stavite ih u papirnate kosarice.

MANDULAT

- 4 jaja

- 40 dkg Secera

- 25 dkg meda

- 25 dkg badema, od toga 2/3 krupno zdrobljenih ostali cijeli
- 2 lista oblatni

Jaja i Secer pjenasto izmijeSajte. Stavite na paru i kuhajte stalno mijesajuci postupno dodavajuéi med i bademe.
Kuhajte tako dugo dok se smjesa ne po¢ne odvajati od kuhace.

Vruce izlijte na oblatnu, razmaZite i pokrijte drugim listom oblatne. Dobro pritisnite.

Drugi dan reZite na prutice.

BIJELA BAJADERA

Tijesto:

- 30 dkg Secera

- 8 velikih Zlica vode

- 15 dkg mljevenih oguljenih badema

- 15 dkg mljevenih keksi

- 15 dkg putra

Secer stavite da prokuha s vodom. U vruce umijeSajte orahe, kekse i putar.

Smjesu stavite u podmazanu protvu i ravnomjerno razmazite. Ostavite da prenodi u frizideru.

Nadjev:

- 15 dkg Staub Secera

- 1 jaje

- 10 dkg putra

- 10 dkg mljevenog keksa



- 5 dkg rastopljene ¢okolade (crne ili bijele, po ukusu)
Pjenasto izmijesajte jaje i Secer. Dodajte putar stalno mijesajuci. UmijeSajte kekse i ¢okoladu.

Tijesto narezite na kocke, stavite na njih nadjev. Stavite u frizider da se stegnu.

Glazura:
- bijela ¢okolada
- krupno sjeckani bademi

Cokoladu otopite na pari. Svaki kolaci¢ glazirajte i pospite ga bademima.

LUBENICE

- 25 dkg mljevenih oraha

- 15 dkg mljevenog keksa

- 25 dkg Staub Secera

- 2 bjelanjka

- 1 Zlica ruma

- jestiva crvena i zelena boja

- malo crne ¢okolade ili ¢okoladnih mrvica za ukras
- kristal Secer za uvaljat

Orahe, kekse, bjelanjke, Secer i rum umijesajte u glatko tijesto.

2/3 smjese obojite crvenom bojom, 1/3 obojite zelenom bojom.

QOd crvene smjese napravite vece loptice, kao za pingac. ObloZite ih zelenom smjesom.
Svaku lubenicu uvaljajte u kristal Secer. Ostavite ih preko nodi u frizideru.

Iduci dan ih narezite na Snite.

Svakoj $niti na crvenom dijelu ucrtajte kostice ili utisnite cokoladne mrvice

BIJELI TROKUTI

- 50 dkg Secera

- 50dkg mlijeka u prahu

- 2 vanili Secera

- 2 Salice vode

- 25 dkg margarina

- 10 dkg nasjeckanih oraha

- 10 dkg nasjeckanih Zele bombona
- Cokolada z glazuru

Secer ugpinamo (ukuhamo gusto) u vodi. U vruée dodamo margarin tako da se otopi.

MijeSajudi postepeno dodajemo mlijeko u prahu tako da se ne naprave grudice. UmijeSamo vanili Secer, orahe i Zele bombone.
Smjesu istresemo na protvu obloZenu folijom i rastanjimo na 1 — 1,5 cm debljine.

Stavimo u frizider preko noci.

Drugi dan narezemo na trokute.

Svaki trokut do pola umocimo u rastopljenu ¢okoladu.

CESERI

- 10 dkg Secera

- 10 dkg meda

- 10 dkg margarina

- 15 dkg kuruznih pahuljica
- 10 dkg Cokolade

$ec’er i med rastopiti na pari. Dodati margarin i Cokoladu i sve otopiti. Kad se malo prohladi dodati pahuljice.
Zlicom vaditi ¢eSere i stavljati ih u papirnate kosarice.

GRINSBERGER PLOSKE

- gotove oblatne

Krema:

- 6 Zumanjaka

- 25 dkg margarina

- 25 dkg Secera + 25 dkg Secera
- 6 Zlica brasna

- 25 dkg sjckanih oraha

Zumanjke i Secer izmijesati. Dodati margarin i bragno. Tuéi na pari. U kuhanu vru¢u kremu umijesati orahe.
Drugi dio Secera isprziti u karemel i dodati ga u gornju smjesu.
Vrudim filati oblatne.

KOSNICE



,Tijesto™:

- 2 bjelanjka

- 25 dkg mljevenih oraha

- 15 dkg Secera u prahu

- 10 dkg mljevenih keksi

- malo ruma

Sve zajedno izmijesati u tijesto.

Njime obloZiti iznutra kalupe za kosnice koje smo prije toga malo namastili i posuli kristal Secerom.

Nadjev:

- 2 Zumanika

- 1jaje

- 4 velike Zlice Secera

- 1 Zlica vode

- 1 Zlice brasna

- 10 dkg Cokolade (moZze i bez, po izboru)

Sve zajedno izmijesati i skuhati na pari.

U ohladeno umijeSati jedan dobro izraden margarin.

Kosnice se pune tom kremom i poklope okruglom oblatnom (tanka kao papir).

MEDENJACI I

- 60 dag brasna

- 4 jaja

- 2 dl ulja

- -2 praska za pecivo

- 25 dag Secera

- 4 Zlice meda

- 1 vanili Secer

- malo cimeta

Zamijesiti tijesto, pustiti da odstoji, rezati tanke Snite, od njih napraviti dugacki tanki valjak, rezati komadice i oblikovati kuglicu izmedu dlanova. staviti
na namasteni lim sa razmakom izmedu. Ispeci da dobiju lijepu boju.

Tko voli, moZe dobro istuci bjelanjke sa Secerom, da postane gusta krema, pa u to uvaljati pe¢ene medenjake - tada Ce biti bijeli izvana.

ORAHOVI ROSCICI

Tijesto:

- 40 dag brasna

- 1 prasak za pecivo

- 10 dag Secera

- 1 vanili Secer

-1 jaje

- 5 Zlica mlijeka

- 10 dag margarina

Umijesite tijesto i stavite ga 2 sata u hladnjak.

Krema:

- 20 dag mljevenih oraha

- 5 dag Secera

- 1 vanili Secer

- 2-3 Zlice ruma

- 5 dag grozdica

Sve zajedno dobro izmijesati.

Tijesto tanko razvaljati, rezati na kvadrate pa na trokute i premazati kremom. Zarolati, savinuti u rosci¢ i premazati dobro izmijeSanim jajem. Ispedi.

LIMUN STANGICE

Tijesto:

- 5 bjelanjaka

- 20 dag Secera

- 4 Zlice brasna

- 5 dkg Cokolade u prahu

- 10 dag oraha

Bjelanjke i Secer istudi u ¢vrsti Saum. Umijesati ostalo i ispeci.

Krema:

- 5 Zumanjaka

- 20 dag Secera

- 4 Zlice brasna

- 1 limun - sok i korica

- 20 dag maslaca

Zumanike, limun, Secer i bradno dobro izmijegati i kuhati na pari. Putar pjenasto izraditi, umijesati hladnu kuhanu kremu.

- 2 lista oblatni



SloZiti kolac. Oblatna — krema - tijesto — krema — oblatna.

BECAR SNITE

Krema I:

- 20 dag mljevenih oraha

- 20 dag Secera u prahu

- malo mlijeka

- 1 Zlica ruma

Sve zajedno dobro izmijeSati. Mlijeka staviti koliko treba da se dobije gusta kremo koja se moZe mazati.

Krema 2:

- 4 jaja

- 15 dag Secera u prahu
-1 limun — sok

- 15 dag putra
Jaja pjenasto izmijeSamo sa Secerom i skuhamo na pari. Putar pjenasto izradimo i u njega umijeSamo limunov sok i hladnu kuhanu kremu.

Krema 3:

- 20 dag mljevenih smokava
- 10 dag grozdica

- 10 dag Secera

- 2 narance

Sve zajedno izmijeSamo.

- 4 oblatne (pakiranje)

Oblatne redom maZzemo kremama. Zadnju pritisnemo i lagano opteretimo. Npr. praznom protvom.
BERLIN SNITE

Tijesto:

- 25 dag brasna

- 15 dag margarina

- 7 dag Secera

- 2 praska za pecivo

- 1 bjelanjak

Umijesite prhko tijesto. Stavite ga na - sata u frizider. Zatim ga razvaljajte i stavite u protvu.

Krema:

- 20 dag Secera

- 25 dag mljevenog suncokreta (mogu i orasi ili rogac)

- 1 vanili Secer

- 1 Zli¢ica mljevene kave

- 1 rebro ¢okolade

- po potrebi toplog mlijeka

Izmijesati u glatku smjesu i premazati je preko tijesta u protvi. Na pol ispeci.

Biskvit:

- 20 dag Secera

- 3 Zumanjka

- 1 dl mlijeka

-1,5dl ulja

- 20 dag brasna

- 2 praska za pecivo

- 3 bjelanjka - snijeg

Zumanjke i Seer pjenasto izraditi. Umijesati ostalo i Cvrsti snijeg od bjelanjaka.
Biskvit izliti na polupeceno tijesto sa kremom i ispeci do kraja.

Na kola¢ mozete staviti glazuru od ¢okolade.

TONKINE NAPOLITANKE

- 2 oblatne
- 15 dag pekmeza

Tijesto:

- 6 bjelanjaka

- 25 dag Secera

- 12 dag maslaca
- 15 dag grozdica
- 15 dag brasna



Od bjelanjaka i Secera istuci Cvrsti snijeg. UmijeSati otopljen putar i ostalo.
Ispedi.

Slagati: oblatna, pekmez, tijesto, pekmez, oblatna.

GRCKI KOLACICI

- 3 jaja

- 3 kavene 3alice Secera

- 3 kavene Salice ulja

- 3 velike Zlice meda

- 1 vanili Secer

- 1 kg brasna

- 1 prasak za pecivo

- na vrh noZa sode bikarbone
- ribana korica limuna

Jaja i Secer izmijeSati. Dodati ostalo i umijesiti glatko tijesto. Staviti zamotanu u foliju na sat u frizider.
Razvaljati i rezati kekse ¢asom ili nekim kalupom. Stavit pec.

Pecene odmah vaditi iz pleha.

Spojiti po dva keksa pekmezom od marelica ili visanja.

Glazura:

- 1,5 dl vode

- 5 velikih Zlica Secera

- 6 velikih Zlica kakaa

- 1 velika Zlica margarina
- 3 velike Zlice mlijeka
Glazuru prokuhati.

Kolaci¢e do pola umakati u glazuru i uvaljati u kokos brasno.

PAPRENJACI

- 30 dag margarina

- 5 dl Secera

- 2 dl meda

- 2 dl vode

- 1 Zlica pimenta

- 1 Zlica cimeta

- 2 Zlice mljevenih klincica

- 2 Zli¢ice kardamona

- 1 Zlica soda bikarbone

- 90 dag ostrog brasna (po potrebi i vise)

Pjenasto izmijeSati margarin, Secer i med. Dodati vodu, zacine, sodu bikarbonu i brasno.
Umijesiti glatko tijesto. Staviti ga zamotanog u foliju da prenodi u frizideru.

Drugi dan razvaljati, izrezati drvenim kalupina za paprenjake i ispeci.

Ako nemate kalupe za paprenjake moZete ih rezati caSom ili kotacicem.

Pecene odmah izvaditi iz pleha

VANILIN KIFLICE

- 25 dag glatkog brasna

- 25 dag margarina

- 10 dag mljevenih oraha

- 7 dag Secera u prahu

Zamijesiti tijesto, napraviti kiflice (komadic tijesta staviti na dasku, ravnim dlanom "rolati" tijesto da se dobije valj¢i¢ i zavinuti ga na oba kraja).
Ispeci i vruce posuti Secerom u prahu ili ohladene umoiti u rastopljenu ¢okoladu.

KOKOS KOCKE

Biskvit:

- 4 Zutanjka

- 12 Zlica Secera

- 1dlulja

- 1 dI mlijeka

- 12 Zlica brasna

- 1 prasak za pecivo
- 4 bjelanjka — snijeg



- 2 Zlice kakaa
Napravite klasican biskvit. Podijelite na dva dijela i u jedan umijeSajte kakao.

Nadjev:

- %2 | mlijeka

- 3 Zlice brasna

- 10 dag kokosova brasna
- 10 Zlica Secera

U protvu uliti prvo tamno tijesto. Staviti da se malo zapece.
Na to uliti nadjev i pokriti ga svijetlim tijestom.
Staviti u rol da se ispece do kraja.

MEDVJEDE SAPE

- 25 dkg putra ili margarina (originalno bi trebala i¢i mast)
- 25 dkg Secera

- 10 dkg vanili Secera

- 2 jaja

- 10 dkg mljevenih oraha
- 50 dkg brasna

- V2 praska za pecivo

- 2 velike Zlice mlijeka

- 1 velika Zlica ruma

- malo cimeta

- ribana kora od limuna

Pjenasto izmijeSajte masnocu Secer i jaja. Dodaijte ostale sastojke i umijesite srednje ¢vrsto tijesto.

Otkidajte male komadice i stavljajte ih u kalupe. Treba biti ispunjena samo 1/3 kalupa jer tijesto pe¢enjem naraste
Kalupe prije namastite putrom i pobrasnite. Stavite ih u frizider da se puta scvrsne.

Ispecite.

Pecene uvaljajte u Staub Secer.

Moraju par dana odstajati.

COKOLADNE PUSLICE

- 15 dkg brasna

- 10 dkg putra

- 10 dkg mljevenih oraha

- 10 dkg Secera

- 15 dkg Cokoladnih ljuskica
- 1 Zutanjak

- pekmez od marelica

- 10 dkg Cokolade za glazuru

Umijesiti glatko tijesto. Oblikovati loptice, staviti ih na pleh i malo pritisnuti da se spljoste.
Ispedi.
Po dvije spajati pekmezom i do pola ih umociti u otopljenu ¢okoladu.

BAKINE VANILICE

- 20 dkg putra ili margarina
- 50 dkg brasna

-1 jaje

- 1 Zumanjak

- 4 velike Zlice Secera

- pekmez
- sitno sjeckani orasi

Od svega umijesiti glatko tijesto. Razvaljati i rezati male pogacice. Svaku posuti sjeckanim orasima i ispeci.
Pecene spajati po dvije sa pekmezom.

KOKOS COKO PUSLICE

- 15 dkg Secera

- 15 dkg kokosovog brasna

- 3 bjelanjaka

- putar za pleh ili papir za peCenje
- 20 dkg Cokolade za glazuru



Bjelanjke i Secer istucite u Cvrsti snijeg. UmijeSajte kokos.
Puslice pomocu Zlice stavljajte na pleh.

Pecite ih na maloj temperaturi dok ne pozute.

Ohladene umacite u ¢okoladu do pola.

SOFLJINE STANGICE

- 25 dkg mljevenih oraha
- 12,5 dkg Secera

- 1 vanili Secer

- 1 bjelanjak

- cimet, klin¢eki po ukusu

Izmiksati bjelanjak i Secer u Evrst snijeg. Dodati orahe i umijesiti Cvrsto tijesto.

Glazura:

- 1 bjelanjak

- 25 dkg Secera

- nekoliko kapi limunovog soka
Izmiksati sve u Cvrsti snijeg.

Smjesu sa orasima razvaljati na 1 cm. Premazati glazuro. Rezati Stangice.
Staviti ih peci. Peéi na niskoj temperaturi tako da snijeg ostane bijeli.

ZUTE STANGICE

Tijesto:

- 15 dkg margarina

- 10 dkg Secera

- 10 dkg mljevenih oraha

- 4 bjelanjaka

Pjenasto istu¢i margarin sa Secerom. UmijeSati orahe i snijeg od bjelanjaka.
1zliti u protvu i ispeci tako da tijesto bude blijedo Zuto.

Nadjev I:

- %2 dI mlijeka

- 15 dkg Staub Secera

- 15 dkg mljevenih oraha

- 1 vanili Secer

- 6 dkg putra

- 5 dkg Cokolade

Zakipiti mlijeko i pofuriti orahe. margarin izmijesati sa Secerom i otopljenom ¢okoladom. Pomijesati obje smjese zajedno.
Staviti nadjev preko tijesta.

Nadjev II:

- 4 zutanjka

- 15 dkg Staub Secera

Zutanjke i SeCer pjenasto izraditi.

Preliti preko prvog nadjeva i vratit u rol da se uhvati korica na Zutanjcima.

LONDONERICE

- 30 dkg brasna

- 15 dkg putra

- 8 dkg Secera

- 3 Zutanjka

- 2 velike Zlice vrhnja

- naribana korica od 1 limuna

Umijesiti glatko tijesto. Zamotati ga u foliju i staviti na 1 sat u frizider.
Razvaljati na 2 cm debelo.

Nadjev:

- 3 bjelanjaka

- 20 dkg Secera

- 20 dkg sjeckanih oraha

Istudi ¢vrsti snijeg od bjelanjaka i Secera. Umijesati orahe.

- pekmez od marelica ili visanja

Tijesto premazati pekmezom. Staviti gore nadjev.
Ispedi.



STANGICE SA COKOLADOM

Tijesto:

- 8 dkg putra

- 16 dkg Secera

- 5 dkg Cokolade

- 8 dkg brasna

- 6 bjelanjaka

Pjenasto izmijeSajte putar i Secer. UmijeSajte brasno i Cvrsti snijeg od bjelanjaka.
Ispecite.

Nadjev:

- 6 Zumanjak

- 1 jajae

- 10 dkg Secera

- 5 dkg Cokolade

- 10 dkg putra

Skuhajte na pari izmijeSane Zutanjke, jaje, Secer i cokoladu. Pjenasto izradite margarin. UmijeSajte u njega hladnu kuhanu kremu.

Peceno tijesto premazite pekmezom i nadjevom.
Pospite sitno sjeckanim orasima.

Kinda Snite

- Staviti 1 list oblatne u tepsiju (neku manju)

- Krema:

30 dkg Secera

4 cijela jaja

20 dkg narezanih oraha ( ne ribati nego rezati na sitno)
10 dkg ¢okolade

1 margarin

1 vanilin Secer

- Sve zajedno smijesati i kuhati, vruce prelij preko oblatne
- Poklopi s drugom oblatnom

Snaha $nite

1.Tijesto -
-od 6 bjelanjaka izlupaj Cvrsti snijeg te dodaj 13 dkg Secera, 17 dkg kokosa, sok jednog limuna i 2 Zlice brasna. Kad se ohladi rezi na pola.

2.Tijesto -
- od 5 bjelanjaka izlupaj Cvrsti snijeg i dodaj 13 dkg Secera, 3 stange ¢okolade, 13 dkg ribane ¢okolade, 13 dkg oraha i 2 Zlice brasna. Isto reZi po
pola.

- Krema-
-11 Zumanjaka i 20 dkg Secera izlupaj sa mikserom te kuhaj na pari dok se ne zgusne. U hladno dodaj 25 dkg margarina.

- Filu podijeli na pola pa u jednu polovicu stavi naribane ¢okolade i malo oraha. Tu filu namazi na svijetli dio kolaca a drugu Zutu polovicu na tamni dio
kolaca. Odozgora posipaj sa orasima.

Narancine ploske

Tijesto -
- 4 bjelanjka, 20 dkg oraha, 15 dkg $ecera, 2 Zlice krusnih mrvica i pola Zlice brasna.

Krema -
- 4 Zutanjka, 15 dkg Secera, sok i ribana korica od 1 narance i 1 Zlica brasna. U hladnu kremu umiksaj 20 dkg margarina.

-Za glazuru stavite tuceno vrhnje ili jo$ bolje biljni Slag i na svaku narezanu kocku kolaca stavite malu kriskicu narance.

Koladi su stvarno vrhunski, probajte:)

MOCCA MINJONI

Tijesto:
- 10 dkg Secera



- 3 jaja

- 1 dl jake crne kave (obicne ili instant)

- 1 velika Zlica prezli

- 1 praska za pecivo

- 1 vanili Secer

Pjenasto umutite Zumanjke sa Secerom. Dodajte kavu, prezle i prasak za pecivo. rrahlo umijesajte snijeg od bjelanjaka.
Ispecite. Hladno prerezite jedanput vodoravno.

Nadjev:

- 15 dkg Secera

- 2 Zumanjka

- 3 dkg brasna

- 2 dl mlijeka

- 2 dl jake crne kave

- 12 dkg putra

Zumanjke, $ecer, bradno, mlijeko i crnu kavu skuhajte kao puding u glatku kremu.
Pjenasto izmijesat putar i umijeSat ohladenu kremu.

Glazura:

- 30 dkg Cokolade

- 2 dl slatkog vrhnja

Cokoladu otopite na pari. Slatko vrhnje zakipite i ulijte u Cokoladu. MijeSajte na pari tako da dobijete glatku smjese.

Tijesto nafilat kremom. Stavit na par sati u frizider da se stegne.
Rezati male kocke. Svaku nabost na vilicu i umakat u glazuru.

Kad se glazura stegne minjone iSarati sa malo otopljene bijele ¢okolade i ukrasiti ¢okoladnim bombonima u obliku zrna kave.
NOUGAT MINJONI

Tijesto:

- 20 dkg Secera u kockama

- 4 jaja

- 2 velike Zlice prezli

- 2 velike Zlice jake crne kave

- 1 vanili Secer

- 1 prasak za pecivo

Secer preliti sa 2 velike Zlice vode i kuhati dok ne posmedi. Za vrijeme kuhanja skidati pjenu.
Pola kuhanog Secera izliti na plou posutu staubom.

Ohladeni Secer istucati u avanu, zatim pjenasto izmijeSati sa Zutanjcima, dodati ostale sastojke i Cvrsti snijeg od bjelanjaka.
Uliti u protvu i ispeci. Hladno prerezati jedanput vodoravno.

Nadjev:

- pola kuhanog Secera

-5 jaja

- 10 dkg Secera

- 1 velika Zlica jake crne kave

- 10 dkg mljevenih badema

- 10 dkg mljevenih ljesnjaka

- 15 dkg putra

Na pari skuhati Zumanjke, kavu i Secer u gustu glatku kremu.
Kuhanom Seceru umijeSati bademe i ljeSnjake, vratiti na vatru i doprziti. Izliti na plou posutu Staubom. Kad se ohladi istucati u avanu.
Putar pjenasto izraditi i sve tri smjese zajedno pomijesati.

Glazura:

- 30 dkg Cokolade

- 2 dl slatkog vrhnja

Cokoladu otopite na pari. Slatko vrhnje zakipite i ulijte u Cokoladu. Mijesajte na pari tako da dobijete glatku smjese.

Tijesto nafilat kremom. Stavit na par sati u frizider da se stegne.
Rezati male kocke. Svaku nabost na vilicu i umakat u glazuru.

Kad se glazura stegne minjone ukrasiti sa bademima i ljeSnjacima.

PAHULJICA MINJONI

Tijesto:

- 8 dkg Secera

- 6 jaja

- 5 dkg ribane ¢okolade

- 2 velike Zlice prezli

- 1 vanili Secer

- 1> praska za pecivo

Pjenasto izmijeSati Zumanjke sa Se¢erom. Umijesati prezle, cokoladu, prasak za pecivo i Cvrsti snijeg od bjelanjaka.
Ispeci. Hladno dvaput vodoravno prerezati.

Nadjev:

- 4 bjelanjka

- 15 dkg Secera

- 10 dkg mljevenih oraha



- vanili Secer
Bjelanjke i Secer istudi u Cvrsti snijeg. Umijesati orahe.

Sa 2 nadjeva nafilati kore. Staviti kola¢ na par sati u frizider da se stisne.

Izrezati male kocke. Premazati ih sa svih strana odvojenim nadjevom.
Posuti ¢okoladnim mrvicama.

RUM MINJONI

Tijesto:

- 15 dkg Secera

- 4 jaja

- 2 velike Zlice prezli

- V2 praska za pecivo

- 1 vanili Secer

- 1 Zlica ruma

Pjenasto izmijeSati Zumanjke i Secer. Umijesati ostalo i ¢vrst snijeg od bjelanjaka.
Ispeci u plehu.

Hladno kalupom ili ¢aSom izrezati u pogacice.

Ostatak tijesta narezati u sitne kocke i preliti sa 2 velike Zlice ruma.

Nadjev:

- 4 Zumanjka

- 15 dkg Secera

- 10 dkg putra

- 5 dkg Cokolade

- 1 vanili Secer

- 2 Zlice ruma

- 1 dI mlijeka

- pekmez od marelice

Ostatak tijesta narezati u sitne kocke i preliti sa 2 velike Zlice ruma.
Zumanjke, Secer i mlijeko skuhati na pari u gustu, glatku kremu.
Putar pjenasto izmiksati. Umijesati hladnu kuhanu kremu, ribanu ¢okoladu i tijesto.

Glazura:

- 20 dkg Staub Secera
- 2 Zlice ruma

Dugo mijesati.

Plocice tijesta premazati pekmezom. Stavljati hrpice nadjeva (u obliku kestena) preliti ih glazurom.

ORAH MINJONI

Tijesto:

- 7 dkg Secera

- 5 jaja

- 5 dkg oraha

- 3 velike Zlice prezli

- 1 vanili Secer

- 1 prasak za pecivo

Pjenasto istu¢i Zumanjke sa Se¢erom. Umijesati ostalo i ¢vrst snijeg od bjelanjaka.
Ispeci. Hladno jedanput vodoravno prerezati.

Nadjev:

- 10 dkg Secera

- 15 dkg mljevenih oraha

- 1,5 dl mlijeka

- 15 dkg putra

- 2 Zlice ruma

- 1 vanili Secer

Secer, orahe i mlijeko gusto ukuhati. Putar pjenasto izmijeSati, umijesati ohladenu skuhanu smjesu i orahe.

Tijesto nafilati sa 2/3 nadjeva. Odozgora premazati ostatak nadjeva.
Kola¢ staviti u frizider da se stegne. Izrezati male kocke.

Glazura:

- 30 dkg Staub Secera

- 4 Zlice jake crne kave

Dobro izmijesati. Glazirati minjone.

Ukrasno ih iSarati otopljenom ¢okoladom (tamnom ili bijelom) i ukrasiti polovicom oraha.



KIFLICE OD KOKOSA

- 40 dkg brasna

- 25 dkg margarina
- 1 prasak za pecivo
- 2 jaja

- 10 dkg Secera

- 25 dkg kokosa.

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga nap sati u frizider.
Oblikujte kiflice. Ispecite ih.
Pecene uvaljajte u Staub Secer,

KOKOS PUSLICE

- 30dkg kokosa
- 30 dkg Secera
- 4 bjelanjka

Bjelanjke i Secer istucite u vrsti snijeg. UmijeSajte kokos.
Zlicom oblikujte puslice na dobro podmazanom limu i pecite na blagoj vatri.

CIMET KIFLICE

- 25 dkg brasna

- 2 Zumanjka

- vanili Secer

- 1 Zli¢ica cimeta

- 10 dkg mljevenih badema
- 20 dkg putra

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Oblikujte kiflice i ispecite ih. Peene uvaljajte u Staub Secer u koji ste umijesali malo cimeta.

CAINE KUGLICE

- 25 dkg brasna

- 20 dkg Secera

- 3 velike Zlice meda

- cimet

- klincek

- 14 ZliCice sode bikarbone

Za uvaljati:
- 1 bjelanjak
- 10 dkg sitno sjeckanih oraha / badema / ljeSnjaka

Zamijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Oblikujte kuglice. Uvaljajte ih u blago tuceni bjelanjak i zatim u sjeckane orahe.
Ispecite.

ENGLESKI KEKSI

- 25 dkg integralnog brasna
- 5 dkg zobenih pahuljica

- 5 dkg kukuruznih pahuljica
- 10 dkg Secera

- 1 jaje

- 1 Zumanjak

- 12,5 dkg putra

Od svega umijesiti tijesto. Staviti ga na par sati u frizider.
Tijesto razvaljati i rezati kalupom.
Kekse premazati umucéenim Zumanjkom i posuti zobenim pahuljicama, kukuruznim pahuljicama, sesamom, sjeckanim orasima — po izboru.



Ispeci.

MUESLI KEKSI

- 18 dkg putra

- 10 dkg Secera

- 3 velike Zlice meda

- ribana kora 1 narance

- 1 jaje

- 10 dkg brasna

- 35 dkg muesli.ja po ukusu

Putar i Secer (ako su mueslii dosta slatki smanjite koli¢inu Secera) istucite u pjenastu smjesu. Dodajte ostalo i umijesite tijesto. Stavite ga na par sati u
frizider.
Razvaljajte, izrezite kalupom kekse i ispecite.

BECKE SAPICE

- 15 dkg putra

- 20 dkg Staub Secera
- 2 jaja

- 15 dkg brasna

- ribana korica limuna

Putar i SeCer pjenasto izraditi. Dodavati postepeno jaja stalno mijeSajuci. Dodati brasno i umijesiti mekano tijesto.

Spricom raditi na limu (podmazanom i posutom brasnom) apice. MoZete raditi i vjencice.
Ispecite ih.

Pecene sa oba kraja umocite u otopljenu ¢okoladu i pospite sjeckanim orasima ili pistacijama.

KOLACICI SA MAKOM

Tijesto:

- 12,5 dkg putra

- 12,5 dkg Staub Secera

- 3 Zumanjka

- 25 dkg brasna

- na vrh noZza soli

- par kapi vanilin ekstrakta

Od svega umijesite glatko tijesto. Zamotajte ga u foliju i stavite u frizider na par sati.
Razvaljajte i izrezite okrugle plocCice.

Nadjev:

- 1 velika Zlica meda

- 0,6 dl vode

- 5 dkg mljevenog maka

- 2 velike Zlice Staub Secera
- ribana korica od limuna

- 1 Zlica soka od limuna

- 3 dkg grozdica

- 5 dkg mljevenih badema
-1 jaje

Mak pomijesajte sa vodom, medom, Sec¢erom i limunom. Zagrijte do klju¢anja stalno mijesajuci.
Umijesajte ostalo.

Svaku plocicu premazite sa ulupanim jajem. Na sredinu stavite hrpicu nadjeva. Krajeve savijte prema sredini tako da djelomi¢no pokriju nadjev
oblikujuci trougao. Dobije se izgled trorogog vojnickog Sesira.
Ispecite.

GRIZ RUZICE

- 30 dkg putra

- 10 dkg Staub Secera
- 6 jaja

- 30 dkg griza

- Cvrsti pekmez

Na pari mijesajte putar i Staub. Maknite sa pare i umijesajte jedan po jedan Zumanjak tako da smjesa bude pjenasta. Tada dodajte griz i dobro
izmijesajte.

Tijesto stavite u Spricu. Na podmazanom i pobrasnjenom plehu istiskujte ruzice. U sredinu svake stavite malo pekmeza.

Ispecite.



GLAZIRANE VANILICE

- 30 dkg brasna

- 1 Zli¢ica cimeta

- 14 ZliCice klin¢eka
- 2 jaja

- 1 Zumanjak

- 15 dkg Secera

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga u frizider na par sati.
Razvaljajte i izrezite polumjesece. Ispecite ih.

Glazura:

- 10 dkg Staub Secera

- 1 Zlica soka od limuna

Dobro izmijeSajte i glazirajte kolacice.

MALI MEDENJACI

- 50 dkg brasna

- 25 dkg meda

- 1 prasak za pecivo
- 12 dkg Secera

- 2 Zli¢ice cimeta

- 2 jajeta

- 10 dkg putra

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.

Oblikujte kuglice, stavite ih na pleh i blago pritisnite.

Ispecite.

MoZete ih peCene prosarat otopljenom cokoladom, svijetlom ili tamnom.

1. MEDVJEDE SAPE

1 Salica brasna

s praska za pecivo

Y2 Salica masti

1 Salica Secera

1 Salica mljevenih oraha
1 jaje

Zamijesiti, peci u kalupi¢ima za $ape namazanim rastopljenom maScu i posutim brasnom. Vruce uvaljati u Secer u prahu. Pe¢i NAJMANJE 10 dana prije
Bozi¢a (po tradiciji se peku 13.12. na Svetu Luciju), jer moraju omeksati. Cuvati u limenoj kutiji.

2. BOZICNO CAINO PECIVO

50 dag maslaca

25 dag Secera u prahu
3 bjelanjka

70 dag glatkog brasna
2,5 dag kakao-praha
1 vanilin-Secer

Pjenasto izmijesati maslac, dodati $ecer, bjelanjke, bradno i vanilin decer. U polovicu smjese umijedati umijedati kakao. Strcaljkom ili presom za kekse
istiskivati ruzice na vlazan lim i pe¢i na 180 stupnjeva. Po dvije — tamnu i svjetlu spajati dzemom.

3. BOZICNI LINZERI

30 dag brasna

6 dag Gustina

9 dag Secera u prahu
21 dag maslaca

6 dag badema

4 zutanjka

Umijesiti prhko tijesto, neka se odmara u hladnjaku 1 sat. Tanko razvaljati i praviti okrugle kekse, polovicu s rupicama. Pe¢i na masnom papiru, 10
minuta na 200 stupnjeva. Oprezno izvaditi, a kekse s rupicama jo$ vruce posuti S$ecerom u prahu. Cijele kekse namazati marmeladom od jagoda ili
viSnje, i pokriti keksima su rupicama.

4. ZVIEZDICE S CIMETOM



3 bjelanjka

25 dag Secera u prahu

1 Zlicu mljev. cimeta

2 Zlice limunovog soka

25 dag sitno samljevenih badema

U Cvrst snijeg od bjelanjaka pomalo umijesati Secer u prahu, mijesati jo§ 7 minuta da smjesa postane sjajna. 3 Zlice odvojiti za ocaklinu. U snijeg
umijeSati bademe, cimet i limunov sok. To tijesto hladite 1 sat u hladnjaku u plasti¢noj foliji. Razvaljati 0,5 cm debelo, na povrsini posutoj kristal-
Secerom. Izrezati zvjezdice i poloziti ih na lim pokriven masnim papirom. Zvjezdice premazati odvojenim dijelom snijega. Ostaviti ih na sobnoj
temperaturi (najbolje preko noci). Pedi ih na 225 stupnjeva 4-5 minuta. Paziti da ocaklina ostane bijela.

5. RUM TORTICE

10 dag Secera

18 dag maslaca

2 Zzutanjka

1 vanilin-Secer

limunova korica

1 Zli¢ica praska za pecivo
25 dag glatkog brasna

Maslac, Zutanjke i Secer pjenasto izmijesati, dodati malo ruma, limunovu koricu, temeljito izmijeSati. Dodati brasno s praskom za pecivo, zamijesiti
tijesto, zamotano u foliji hladiti 2 sata. Razvaljati 2-3 mm debelo, izrezati kalupicem, i svjetloZuto ispeci na 180 stupnjeva. Ohladeno spojiti pekmezom
od marelice.

2 Zlice ruma
Secer u prahu

Izmijesati u glazuru, umociti svaku torticu i ukrasiti polovicom kandirane tresnje.
6. CVIETICI

1 prasak za pecivo

100 g mljevenih ljeSnjaka
70 g Secera u prahu

1 jaje

150 g maslaca

200 g brasna

nutella

Umijesiti tijesto, tanko razvaljati, rezati kekse, od kojih polovicu s rupicom. Peci na 180 stupnjeva, 10-12 minuta. Gornje kekse posuti Se¢erom u
prahu, spajati s ugrijanom nutellom.

7. COKOLADNI PERECI

14 dag brasna

1/8 praska za pecivo
6 dag Secera

vanilin Secer

1 dag ¢okolade

5 dag oraha

7 dag maslaca

1 jaje

1/2 Zlice mlijeka

Izrezati perece, ispe¢i u namastenom limu.
8. BRESKVICE

3 kuhana Zutanjka

17,5 dag brasna — pola ostro, pola meko
14 dag maslaca

7,5 dag Secera u prahu

pola praska za pecivo

1 vanilin Secer

malo rakije breskovace

Zumanca propasirajte, dodaijte brano izmijeano s praskom za pecivo, maslac, Secer u prahu, vanilin $ecer i breskovatu. Zamijesite tijesto i ostavite
ga stajati 1 sat. Oblikujte male okruglice, sloZite ih na namascen pleh i pecite na temperaturi od 160°C oko 30 minuta. Kuglice ne smiju biti jako
pecene (ne smiju se zazariti).

Ohladene kuglice spajajte pripremljenom kremom
5-7,5 dag maslaca

5 - 7,5 dag Secera u prahu

7,5 dag mljevenih oraha

Obojati ekstraktpm od jagoda i mente i uvaljati u Secer

9. ORAHOVI POLJUPCI



2 bjelanjka
21 dag Secera
1 Zumanjce
lim. korica

21 dag oraha

U tvrdi snijeg dodati Secer, Zutanjak, lim.koricu, pa na kraju orahe. Pec¢i 30 minuta, na 150 stupnjeva.

10. TORTICE

25 dag brasna

3 dag kakao praha

10 dag margarina

15 dag Secera

2 zutanjka

malo sode bikarbone
praSak za pecivo

1/4 case kiselog vrhnja

Razvaljati na 3 mm, praviti tortice, pe¢i na 150 stupnjeva

Puniti kremom: 1/4 | mlijeka

2 Zlice griza

1 vanilin Secer — skuhati da bude gusto. U hladno umijesati
12,5 dag margarina

10 dag Secera

Lijepiti kremom, preliti glazurom od ¢okolade.

11. COKOLADNE ZVJEZDICE

25 dag Secera
20 dag oraha

5 dag Cokolade
2 bjelanjka

U Cvrsti snijeg umijesati Secer, bademe, naribanu ¢okoladu. Razvaljati, oblikovati zvjezdice, pe¢i na 150 stupnjeva. Ohladene umociti u ¢okoladnu
glazuru.

12. ZVJEZDICE S OKUSOM NARANCE

20 dag brasna

6 dag mljevenih oraha

Y ZliCice praska za pecivo
15 g kakao-praha

7,5 dag Secera

1 vanilin Secer

narancina korica

1 jaje

15 dag margarina

Umijesiti tijesto, tanko razvaljati, izrezati zvjezdice, pe¢i na limu obloZzenom masnim papirom 10 min. na 200 stupnjeva.

7,5 dag bijele ¢okolade
7,5 dag slatkog vrhnja
7,5 dag maslaca
narancina korica

U zagrijanom slatkom vrhnju otopiti usitnjenu ¢okoladu, u ohladeno dodati izradeni maslac i koricu narance. Mijesati 2-3 minute mikserom. Nastrcati
nadjev na polovicu zvjezdica, pokriti preostalima, ukrasiti po Zelji.

13. PRALINE

9 dag maslaca

3 dag Secera u prahu
1 vanilin Secer

12,5 dag brasna

Mikserom mijesati maslac i $ecer, dodati brasno, hladiti 15 min zamotano u foliju. Razvaljati na 3 mm, izrezati krugove, peci na 200 stupnjeva 8
minuta.

15 dag nugata (kinderlada)
7,5 dag Cokolade
3-4 Zlice slatkog vrhnja

Nugat, usitnjenu ¢okoladu i vrhnje otopiti na pari. IzmijeSati mikserom. Na ohladene kekse Strcaljkom nanijeti nadjev. Preliti cokoladnom glazurom i
ukrasiti komadi¢em usecerene tresnje.



14, ISLERI

20 dag maslaca
28 dag brasna
10 dag Secera
7 dag oraha

1 jaje.

Razvaljati, peci tortice

Hladno puniti kremom: 10 dag Secera
5 dag Cokolade

2 Zli¢ice kakao praha

10 dag maslaca

2 Zli¢ice crne kave

Preliti ¢okoladnom glazurom.

15. CRNE VANILICE

400 g brasna

280 g maslaca

140 g Secera u prahu
2 zutanjka

100 g ¢okolade

Umijesiti tijesto i praviti kekse (polovicu s rupicom). Peci na 200 stupnjeva. Gornji kolaci¢ preliti Cokoladnom glazurom, spajati kremom po Zelji.

16. SLATKA ROLADA

10 dag oraha

10 dag Secera u prahu
10 dag ¢okolade

2 Zlice ruma

Zamijesiti i razvaljati na foliji.

5 dag maslaca

10 dag Secera u prahu
1 tvrdo kuhani Zutanjak
1 Zlica ruma

Pjenasto izmijeSati maslac sa Secerom, dodati pasirani Zutanjak i rum. Razvaljati na tijesto s orasima i napraviti tanku roladu. Susiti 2 dana i rezati na
ploske.

17. COKOLADNE KUGLICE S RUMOM

18,5 dag otopljene tamne Cokolade
1,25 dl kiselog vrhnja

25 dag mljevenog keksa

60 ml tamnog ruma

15 dag nasjeckanog neslanog kikirikija
18,5 dag otopljenog maslaca

2,5 dag kakao praha

16 dag Secera u prahu

Za glazuru, 125 g otopljene ¢okolade, 30 g maslaca, 90 g kokosovog brasna

Otopljenu ¢okoladu pomijesati s vrhnjem, i, nakon $to se stisne u hladnjaku,
napraviti cokoladne loptice.

U vecoj posudi, pomijesati kekse, rum, kikiriki, maslac, kakao i Secer. Tom
smjesom obloZiti kuglice od Cokolade, ostaviti da se stisnu u hladnjaku.

Kuglice umijesati u smjesu otopljene Cokolade, maslaca i kokosovog oraha.
18. KUGLICE OD JABUKA

3-4 jabuke

10 dag keksa

10 dag mljevenih oraha
10 dag Secera

Jabuke naribati, posuti SeCerom i pirjati na laganoj vatri da ispari sav sok. Dodajte sitno samljevene kekse i orahe i sve dobro izmjesajte. Praviti
kuglice, uvaljati u orahe.

19. KUGLICE OD KEKSA I ORAHA



15 dag petit beurre keksa
1 Zlica ruma

3-4 Zlice Secera u prahu
1 Vanilin Secer Dolcela

10 dag mljevenih oraha
100 ml mlijeka

5 dag kokosovog brasna
Usitniti kekse, dodati bademe, vanilin Secer, $ecer u prahu, rum i mlijeko. Oblikovati kuglice,Smjesu dobro promijesajte tako da dobijete kompaktnu
smjesu. Uvaljati u kokos.

OBLATNE S KAVOM

- 75 dkg Secera

- 3 Zumanjka

- 10 dkg Cokolade za kuhanje
- 0,5 dl jake crne kave

- 25 dkg putra

- 1 paket oblatni

U kavi rastopiti ¢okladu na pari.

Pjenasto izraditi Zumanjke sa $e¢erom. UmijeSati ohladenu kavu s ¢okoladom.

Pjenasto izraditi putar, pomijeSati sa kremom sa Zumanjcima.

Nafilati oblatne, gornju staviti sa gladom stranom prema gore.

Premazati sa kremom i posuti sa malo obi¢ne mnjevene kave ili staviit glazuru od ¢okolade.

PAHULJICA OBLATNE

- 1 paket oblatni

- 10 dkg bijele ¢okolade za glazuru
- 40 dkg Secera

- 1dl vode

- 25 dkg margarina

- 4 dl mlijeka u prahu

- 3 vanili Secera

Secer i vodu stavit da provri. U vru¢e dodajte narezani margarin, mlijeko u prahu i vanili Secer. Dobro izmijeSajte.
Filajte oblatne. Gornju stavite sa glatkom stranom prema gore. Po njoj premaZite ¢okoladu otopljenu na pari.

KARAMEL KOCKE

- 80 dkg Secera

- 1 I mlijeka

- 15 dkg mljevenih oraha

- 2 vanili Secera

- 1 paket oblatni

- Saka sitno sjeckanih oraha

Secer i mlijeko kuhajte dok se ne zgusne i sirup dobije boju bijele kave.
Skinite s vatre i umijeSajte mljevene orahe i vanili Secer.
Filajte oblatne. Gornju stavite sa glatkom stranom prema gore. Po njoj premazite filu i pospite sjeckanim orasima.

OBLATNE SA SMOKVAMA

- 1 pakiranje oblatne

- 20 dkg sitno nasjeckanih smokava
- 25 dkg Secera

- 25 dkg mljevenih oraha

- 2 velike Zlice ruma

- 2-3 Zlice vode

- 10 dkg Cokolade za kuhanje

Secer i vodu prokuhati. Kad se zgusne umije$ati smokve, orahe i rum.
Filati oblatne i preliti sa otopljenom ¢okoladom.

VOCNE OBLATNE



- 1 pakiranje oblatni

- 8 Zumanjaka

- 1limun

- 25 dkg putra

- 25 dkg Secera

- 5 velikih Zlica dzema po ukusu

- 10 dkg bijele ¢okolade za glazuru

- sjeckano kandirano voce ili Zele bomboni za ukras

Pjenasto izmijeSajte Zumanjke i Secer. Skuhajte na pari. U ohladeno umijesajte dzem i limunov sok.
Putar pjenasto izradite i umijesajte u gornju smjesu.

Filajte oblatne.

Po zadnjoj premaZite otopljenu Cokoladu i pospite Zele bombonima ili kandiranim voc¢em.

Mozete prvo izmijeSati kuhanu kremu s putrom i limunovim sokom pa podijeliti na 3 dijela i u svaki umijesati drugi dzem.

FINI MEDENJACI

- 2 velike Zlice meda

- 25 dkg brasna

- 10 dkg Secera

- 15 dkg oraha

- 12 dkg masti (margarina, putra)
- na vrh noza soli

- cimet

- ribana korica limuna

- 1 velika Zlica ruma

- 3 Zumanjka

Umijesite glatko tijesto. Stavite na par sati u frizider.
Razvaljajte i rezite kekse ili oblikujte polu loptice.
Ispecite.

MEDENE ZVJEZDICE

- 50 dkg meda

- 30 dkg Secera

- 35 dkg brasna

- 15 dkg margarina

- 10 dkg mljevenih badema
- 10 dkg mljevenih ljesnjaka
- 10 dkg naribane ¢okolade
-1 jaje

- 1 Zli¢ica cimeta

- 1 Zli¢ica dumbira

- 1 prasak za pecivo

- kondezirano mlijeko i bademi za ukuras

Na pari zagrijavajte mijeSaju¢i med, Secer i margarin da dobijete glatku smjesu.

Kad se ohladi umijeSajte ostalo i izradite glatko tijesto. Stavite na par sati u frizider.

Razvaljajte, izrezite kalupom zvijezdice, premazite ih kondeziranim mlijekom i ukrasite bademima.
Ispecite.

HVARSKI PAPRENJACI

- 11 meda

- Ya | ulja

- Va | proseka

- klin¢i¢ u prahu

- cimet u prahu

- vanilija

- Zli¢ica Safrana

- na vrh noZa papra
- brasna po potrebi

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte na 1 cm debljine. Kalupom za paprenjake izrezite kekse.
Ispecite ih.



SLAVONSKI PAPRENJACI

- 25 dkg meda

- 25 dkg brasna

- 25 dkg mljevenih oraha
- 20 dkg masti

- 2 cijela jaja

- cimet

- vanilija

- klinci¢

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga u frizider na par sati.
Razvaljajte na 1 cm debljine, kalupima za paprenjake izrezite kekse.
Ispecite ih. PeCene pospite Staub Secerom.

ORAHOVI ROSCICI

Tijesto:

- 40 dkg brasna

- 1 prasak za pecivo

- 10 dkg Secera

- 1 vanili Secer

-1 jaje

- 5 velikih Zlica mlijeka

- 10 dkg putra

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Tanko razvaljajte i izreZite kvadratice.

Nadjev:

- 20 dkg mljevenih oraha

- 5 dkg Secera

- 1 vanili Secer

- 2-3 velike Zlice ruma (ili mlijeka)
- 5 dkg grozdica.

Sve zajedno izmijesajte.

na kvadratice stavite malo nadjeva, dijagonalno ih smotaijte i savijte roscice.
1 jaje dobro umutite i premazite roscice.
Ispecite ih.

ANANAS HRPICE

- 3 koluta ananasa iz konzerve
- 1 Zlica soka od ananasa

- 3 bjelanjka

- 15 dkg Secera

- 40 dkg mljevenih badema

Ananas sitno nareZite. Od bjelanjaka i Secera istucite Cvrsti snijeg, umijeSajte ananac, sok i bademe.
Zlicom slazite male hrpice na podmazan pleh. Pecite na blagoj vatri.

Glazura:

- 15 dkg Staub Secera

- 2 Zlice soka od ananasa

Dugo mijesajte da dobijete glatku smjesu.

Glazuru prelijte preko vrucih kolacica.

ROMBOVI SA KOKOSOM I ORASIMA

Tijesto:

- 25 dkg brasna

- 25 dkg margarina

- 15 dkg Secera

- 2 jaja

- na vrh noZza soli

- 2 vanili Secera

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte i polozite u protvu.

Tijesto premazite sa nekim kiselkastim pekmezom.

Krema:
- 15 dkg kokosa



- 15 dkg mljevenih oraha

- 10 dkg Secera

- 1 vanili Secer

- 5 dkg margarina

- 3 Zlice vode

Rastopite margarin, umijesajte ostalo. PremaZite po pekmezu i ispecite.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg putra

Otopite na pari i dobro izmijeSajte u glatku smjesu.

Glazuru premazite po pe¢enom kolacu i pospite sjeckanim orasima i kokosom.

Hladno izreZite na male rombove

LJUBAVNA PISMA

Tijesto:

- 30 dkg brasna

- 15 dkg putra

- 5 dkg Secera

- 4 Zumanjka

- 2 praska za pecivo

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte i izrezite kvadrate.

Nadjev:

- 4 bjelanjaka

- 15 dkg Secera

- 15 dkg mljevenih badema

Bjelanjke i Secer istucite u Cvrsti snijeg. UmijeSajte bademe.

Na kvadrate tijesta stavljajte hrpice nadjeva i savinite stranice kao pismo.
Ispecite

- marcipan

- jestiva crvena boja

Obojite marcipan, razvaljajte ga i reZite malena srca.

Srva sa malo bjelanjaka slijepite na sred pisma, ,zapecatite" ga.
Ili stavite kupovna Secerna srca.

BRESKVICE

Tijesto:

- 1 kg brasna

- 6 Zumanjaka

-1,5dl ulja

- 2 dkg germe

- 4,5 dl mlijeka

- 1 Zlica Secera

- ribana limunova korica

Germu, Secer i 1 veliku Zlicu brasna razmutite u 2 dl toplog mlijeka. Kad se digne umijesite sa ostalim sastojcima. Tijesto tucite tako dugo dok se ne
poc¢nu pojavljivati mjehuri.

Premijesite, stavite u vandlicu, pokrijete kuhinjskom krpom i ostavite da se digne.
Tijesto premijesite i oblikujte kuglice veliine oraha.

Ispecite ih. Kad se ohlade izdubite ih i stavite mrvice na stranu.

Nadjev:

- mrvice od tijesta

- 15 dkg mljevene cokolade

- 1dlruma

- 10 dkg Secera

- 6 bjelanjaka stucenih u Cvrsti snijeg

- 5 dkg otopljene Cokolade ili 2 velike Zlice pekmeza od Sljiva
Sve zajedno dobro izmijesajte.

Punite kuglice i spajate ih po dvije zajedno.

Obojite ih ekstraktom maline, banane, marelice i mentola. Cetvrtinu pistacije mozete zataknuti kao kli¢ak.
ZACINIENE PLOSKICE

Tijesto:

- 15 dkg putra

- 12 dkg Secera

- 1jaje

- pol Zli¢ice cimeta

- na vrh noZa mljevenog klin¢eka
- malo muskatnog orasci¢a



- ribana korica 1 limuna

- 12 dkg brasna

- 10 dkg mljevenih badema

- 2 dkg jako sitno sjeckanih badema
- 12 dkg prezli

- 1 Zumanjak i polovice badema za ukras ili
- 20 dkg Staub Secera i 3 Zlice limunovog soka i malo arancina

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.

Razvaljajte i izrezite pravokutnike.

Svaki premazite umucenim Zumanjkom . Polovice badema stavite u svaki kut po jednu i jednu u sredinu ploskice.
Kolacice ispecite.

MoZete rezati i razne oblike kalupima i pe¢ene glazirati glazurom od Secera i posuti arancinima.

MARCIPAN KOCKE

Tijesto:
- 15 dkg mljevenih badema

- 15 dkg Secera

- 20 dkg putra

- 4 bjelanjaka

- 7 dkg brasna

istucite ¢vrsti snijeg od bjelanjaka i Secera. Pjenasto izradite putr pa mu primjesajte snijeg, bademee i brasno.
Ispecite

Nadjev I:

- 4 Zumanjka

- 15 dkg Secera

Pjenasto izmijeSajte, premazite na tijesto i dopecite na blagoj vatri.

Nadjev II:

- 7 dkg Secera

- 7 dkg putra

- 10 dkg Sokolade

Otopite na pari i dobro izmijeSajte u glatku smjesu.
PremaZite po ohladenom kolacu.

Pospite sitno sjeckanim bademima.

LIMUN SNITE

Tijesto:

- 30 dkg brasna

- V4 praska za pecivo

- 8 dkg margarina

- 6 dkg Secera

- 1 jaje

- naribana korica 1 limuna

- malo mlijeka po potrebi

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Podijelite na 4 jednaka komada i svaki tanko razvaljate u list.
List ispecite na prevrnutoj protvi u kojoj Cete kolac slagati.

Nadjev:

- 4 dI mlijeka

- 1 puding okusa limuna

- 17 dkg margarina

- 1 vanili Secer

- ribana korica limuna

- 2 Zlice limunovog soka

U mlijeku skuhajte puding i Secer. Ohladite.

Margarin pjenasto izradite pa mu dodajte hladan puding, koricu i sok limuna.

Listove tijesta nafilajte kremom.
Gornji list premaZite kremom i pospite sitno sjeckanom kandiranom limunovom koricom.

MEDVIEDE SAPE II

- 3 Salice brasna

- Y4 praska za pecivo

- 1 Salica Secera

- 2 Salice mljevenih oraha
- 1 Salica svinjske masti
-1 jaje

- 2 Zlice meda



- vanilija
- Staub Secer

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Kalupe premazite mas¢u i pobrasnite. Utisnite malo tijesta, ne vise od 2/3 kalupica jer ¢e pecenjem narasti.
Ispecite Sapice. vrece ih vadite iz kalupa i uvaljajte u Staub Secer.

RAFIOLI

Tijesto:

- 70 dkg brasna

- 20 dkg margarina

- 4 jaja

- 2 Zutanjka

- 6 dkg Secera

- na vrh noza soli

- ribana korica limuna

- mlijeka po potrebi

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Tanko razvaljajte (kao za rezance).

Nadjev:

- 4 jaja

- 40 dkg Secera

- 40 dkg mljevenih badema
- ribana korica limuna

- 3 Zlice maraskina

- 1 Zlica rakije

- cimet

- malo muskatnog orascica
Izmjesajte sve zajedno.

Na razvaljano tijesto stavljajte u redu hrpice nadjeva, preklopite ih tijestom i rezite polukruzne oblike ¢asom ili kalupom.
Ispecite.

Pecene odmah na jednoj strani navlazite sa malo rakije i uvaljajte u kristal Secer.

Moraju odstajat nekoliko dana.

PRINCEZICE

Tijesto:

- 2,5 dl mlijeka

- mali soli

- 10 dkg margarina

- 15 dkg brasna

- 4 jaja

Mlijeko i sol stavite da zakuha. Dodajte margarin i stalno mjeSajte da dobijetepovezanu smjesu. Uspite brasno. Kuhajte stalno mijesajuci tako da
dobijete smjesu kao puding.

Maknite sa vatre i dodajte jedno po jedno jaja stalno mijeSajuci. kad se smjesa malo prohladi.
Na namazanu protvu stavljajte male hrpice tijesta na ve¢im razmacima.

Ispecite.

Nadjev:

- 3 Zutanjka

- 15 dkg Secera

- 4 dkg brasna

- %2 | mlijeka

- 7 dkg putra

- 1 vanili Secer

Zutanjke pjenasto izmijedajte sa $e¢erom. UmijeSajte bradno i pofurite kipu¢im mlijekom. Skuhajte na pari u glatku smjesu.
Putar pjenasto izradite i umijeSajte hladnu kuhanu kremu.

Hladne pricenzice vodoravno prerezete i nafilate kremom pomocu vrecice (ili Sprice) za ukrasavanje. Poklopite i poklopCi¢ pospite Staub Se¢erom.

Kako tijesto jako navlaci vlagu (postat ce Zilavo a ne hrskavo), princeze slaZite prije posluzivanja.

BIJELE SAPE

- 15 dkg kokosovog brasna
- 2 jaja

- 20 dkg Secera

- 25 dkg margarina

- 50 dkg brasna

- 1 prasak za pecivo

- ribana korica limuna

- mlijeko po potrebi



Od svega umijesite tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
kalupe dobor namastite i pospite braSnom. Komadice tijesta urtisnite u kalupe samo do 2/3 jer e narasti.
Ispecite. Jo$ vruce vadite iz kalupa i kad se ohlade uvaljajte u Staub Secer.

NON PLUS ULTRA

Tijesto:
- 28 dkg brasna

- 25 dkg putra

- 3 Zumanjaka

- 5 dkg Secera

- 1 vanili Secer

Umijesite glatko tijesto i stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte i izrezite okrugle keksice.

Nadjev:

- 3 bjelanjka

- 20 dkg Secera

Bjelanjke i Secer istucite u Cvrsti snijeg.

Na tijesto stavljajte male hrpice snijega ili ga ukrasno istisnite Spricom za ukraSavanje.
Ispecite.

Po dva kolaci¢a sljepite kiselkastim pekmezom.

STRUMFOVI

Tijesto:

- 4 jaja

- 4 dl Secera

- 1dlulja

- 1 dl mlijeka

- 4 dl brasna

- 1 prasak za pecivo

- 2 Zlice kakaa

Zumanjke i $ecer pjenasto izradite. UmijeSajte ostalo i évrsti snijeg od bjelanjaka.
Ispecite u vecoj protvi, tako da tijesto bude tanko.

Hladno izrezati na okrugle plocice. Plocice navlaZiti sa mlijkom i rumom. Ostatak tijesta zdrobiti.

Nadjev:

- 1dl vode

- 10 dkg Secera

- 10 dkg kokosovog brasna

- 10 dkg putra

Vodu i SeCer prokuhati u gusti sirup. Putar pjenasto izraditi. Umijesati kokos, komadice tijesta i hladan sirup.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg putra

Cokoladu i putar otopiti na pari i izmijedati u glatku smjesu.

PloCice tijesta filati kremom. Preliti glazurom i ukrasiti cokoladnim mrvicama i kokosom.

KORCULANSKE KUGLICE

Tijesto:

- 30 dkg putra

- 12 dkg Secera

- 3 Zumanjka

- ribana korica limuna

- 45 dkg brasna

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.

Oblikujte kuglice veli¢ine oraha. Svaku u sredini izdubite pomoc¢u kuhace.
Stavite ih na protvu i premaZite tucenim Zumanjkom.

Nadjev:

- 1 bjelanjak

- 1 Zlica Secera

- 2 vanili Secera

- 10 dkg Cokolade u prahu

- 3 velike Zlice mljevenih oraha

- 2 velike Zlice mljevenih badema

- 1 veda jabuka sitno naribana

Bjelanjak i Secer istucite u Cvrsti snijeg, umijesajte ostalo.

Kolaci¢e punte nadjevom i ispecite.



ORASI

Tijesto:

- 45 dkg margarina

- 15 dkg Secera

- 15 dkg mljevenih oraha

- 2 Zli¢ice kakaa

- 2 velike Zlice ribane ¢okolade

- 40 dkg brasna

- 1 prasak za pecivo

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Komadice tijesta stavljajte u dobro podmazane i nabrasnjene kalupe u obliku orahovih polutki. Napunite kalupic¢ so 2/3 jer e se tijesto peenjem dici.
Ispecite ih.

Nadjev:

- 20 dkg margarina

- 15 dkg Secera

- 10 dkg mljevenih oraha

- 2 Zumanjke

- 2 Zlice ruma

2umanjke i Secer pjenasto izradite i skuhajte na pari tako da se zgusne.
Margarin pjenasto izradite. UmijeSajte hladnu kuhanu kremu, orahe i rum.

Kremom sljepljujte dva i dva kolacica.

SUBARE I

Tijesto:

- 25 dkg brasna

- 10 dkg margarina

- 20 dkg Secera

- 5 dkg ribane ¢okolade

-1 jaje

- 1 Zli¢ica kakaa

- 1 preSak za pecivo.

Margarin i SeCer pjenasto izradite, dodajte jaje i dalje tucite dok ne dobijete glatku pjenusavu svijetlu masu. Umijesajte ostalo i ispecite.
Peceno hladno tijesto izreZite u okrugle ploCice.

Nadjev:

- 2 dl mlijeka

- 15 dkg oraha

- 1 vanili Secer

- 15 dkg Secera

- 15 dkg margarina

Zakipite mlijeko sa Se¢erom i pofurite orahe. Margarin pjenasto izmijeSajte i umijesajte ohladene orahe.

Glazura:

- 10 dkg Coklade

- 5 dkg putra

Cokoladu i putar otopite na pari i izmijeSajte u glatku smjesu.

- grubo mljeveni orasi za ukras

Sa nadjevom spojite po dvije plocice tijesta. Kolaci¢ malo omaZite naokolo.
Okolo ga uvaljajte u mljevene orahe, a po vrh premaZite ¢okoladnom glazurom.

SUBARE II

Tijesto:

- 8 jaja

- 7 velikih Zlica brasna

- 8 velikih Zlica Secera

- 1 dIl mlacne vode

- malo ribane korice limuna

- > praska za pecivo

Pjenasto izmijeSajte zumanjke i Secer. UmijeSajte ostalo i ¢vrst snijeg od bjelanjaka.
Ispecite biskvit. Hladan prereZite jedanput vodoravno.

Nadjev:

- Y2 | mlijeka

- 1 vanili Secer

- 4 velike Zlice Secera



- 2 velike na vrh Zlice brasna

- 25 dkg margarina

U mlijeku skuhaijte brasno i Secer kao puding.

margarin pjenasto izradite i umijeSajte hladnu kuhanu kremu.

Glazura:

- 10 dkg bijele ¢oklade

- 5 dkg putra

Cokoladu i putar otopite na pari i izmijeSajte u glatku smjesu.

- kokosovo brasno za ukras
Tijesto nafilajte kremom (malo kreme odvojite) i kola¢ po povrsini premazite sasvim tanko. Stavite u frizider da se stegne.

Rezite kalupom ili ¢aSom male Subarice. Po rubu ih premazite sa malo kreme i samo rub uvaljajte u kokos.
Po vrhu kolaCi¢ premazite glazurom.

SVEKRVINE OCI

- 25 dkg mljevenih ljeSnjaka

- 25 dkg Staub Secera

- 2 jaja

- sok i naribana korica 1 limuna

- 1 vanili Secer

- sitno sjeckani ljesnjak za uvaljati kuglice
- kandirane visnje

Sve sastojke zajedno izmijeSajte.
Oblikujte kuglice koje uvaljajte u sjeckane ljesSnjake.
U svakoj kuglici utisnite udubinu u koju stavite kandiranu visnju.

VUKOVARSKE OBLATNE

- 1 pakiranje oblatni

Bijela krema:

- 5 bjelanjaka

- 15 Zlica Secera

Istucite Cvrsti snijeg od bjelanjaka i SeCera. Kuhajte ga na pari stalno mijesajuci.

Zuta krema:

- 5 Zutanjaka

- 20 dkg Secera

- 20 dkg putra

Zutanjke i Secer pjenasto izmijeati. Skuhati na pari uz stalno mije$anje u glatku kremu.
Putar pjenasto izraditi i umijesati u hladnu kuhanu kremu.

Punjenje:
- petit beure keksi
- crna kava

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg putra

Otopite ih na pari i dobro izmijesajte u glatku masu.

oblatnu premaZite bijelom kremom, stavite oblatnu, premaZite ju Zutom kremom, poloZite sloj keksa natopljenih u kavu, premaZite bijelom kremom,
stavite oblatnu, premaZzite ju Zutom kremom, stavite zadnju oblatnu i prelijte ju glazurom.

LIESNJAK TROKUTICI

Tijesto:

- 20 dkg brasna

- 10 dkg Secera

- 5 dkg margarina

- 1 jaje

- 1 vanili Secer

- 5 Zli¢ice praska za pecivo

Umijesite glatko tijesto. stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte ga i stavite u protvu. Premazite pekmezom.

Nadjev:

- 10 dkg margarina
- 10 dkg Secera

- 20dkg ljesnjaka



- 2 Zlice mlijeka

- 1 vanili Secer

LjeSnjake poprzite. Skinite im kozicu (koliko ide trljanjem) pa pola sameljite, a pola sitno nasjeckajte.
Otopite na vatri margarin i $eCer u mlijeku. Kad zakipi umijesajte ljesnjake.

PremaZite na tijesto i ispecite.

Glazura:

- 10 dkg Cokolade

- 5 dkg putra

Otopite na pari i dobro izmijeSajte u glatku smjesu.

Ohladenom kolacu obreZite rubove. NareZite ga prvo na kvadrate, pa ih dijagonalno prereZite na trokute.
Ostre kutove umocite u glazuru.

RUZICE OD ORAHA

Tijesto:
- 40 dkg brasna

- 1 prasak za pecivo

- 20 dkg margarina

- 2 jaja

- 2-3 Zlice mlijeka

- 2 Zlice Secera

- ribana korica limuna

Umijesite glatko tijesto. Stavite ga na par sati u frizider.
Valjajte trake Sirine 15 cm ili po volje, kako velike ruZice Zelite.

Nadjev:

- 20 dkg oraha

- 12 Zlica mlijeka

- 6 Zlica Secera

- 1 vanii Secer

- 1-2 Zlice ruma

- 2 velike Zlice prezli

Zakuhaijte mlijeko sa Se¢erom, umijeSajte ostalo.

Kad se nadjev ohladi premazite ga preko tijesta.

Savijte u roladu. Pokrijte folijom i stavite na sat u frizider.

ReZite oStrim noZzem $nite debele 1-1,5 cm. Malo ih na donjoj strani stisnite.
Stavite ruZice u podmazan pleh i ispecite.

Preljev:

- 3 dl vode

- 25 dkg Secera

- sok od 1 limuna
Ukuhati u sirup.

Pecene ruzice polijte vru¢im preljevom.

BLAGDANSKO VOCE

- 24 lijepe polovice oraha

- 12 datulja

- 12 suhih sljiva

- 10 dkg marcipana

- malo crvene, zelene i Zute jestive boje
- 10 dkg Cokolade

- 2 Zlice slatkog vrhnja

- 10 dkg Secera

Marcipan podijelite na tri dijela i svaki pastelno obojite. Dobro ga izmijesite i od svake trecine napravite 12 jajasca.
Datuljama i $ljivama izvadite kostice.

Na mjesto kostica stavite marcipan tako da kroz prorez viri. Marcipanom spojite polovice oraha

Cokoladu i vrhnje otopite na pari i glatko izmijesajte. 2/3 punjenih vocki umocite do pola u ¢okoladu.

Secer sa 2 Jlice vode isprzite u svijetli karamel. Umocite u njega preostalo voce.

Voce stavite u papirnate kosarice.

MEDENA SALAMA

Tijesto:

- 25 dkg razenog brasna
- 5 dkg glatkog brasna

- 5 Zlica meda

- 2 jaja



- 1 prasak za pecivo

- 1 Zli¢ica cimeta

- malo klincica

- 2 Zlice ruma

Od svega umijesite glatko tijesto. Stavite ga u frizider na par sati.
Podijelite na tri dijela i svaki tanko razvaljajte.

Nadjev:

- 5 dkg sjeckanih oraha

- 5 dkg arancina

- 5 dkg sjeckane ¢okolade

- 5 dkg grozdica

- 5 dkg sjeckanih smokava

- 5 dkg sjeckanih suhih $ljivva

- 5 dkg sjeckanih suhih marelica
- 15 dkg Secera

- 1 Zli¢ica cimeta

Razvaljano tijesto premaZzite pekmezom i pospite nadjevom.
Savijte salame. Premazite ih tu¢enim zumanjkom i ispecite.

Hladno reZite u koso na 3nite.

CITRON KEKSI

Tijesto:

- 20 dkg brasna

- 15 dkg putra

- 6 dkg Secera

- 5 dkg oguljenih mljevenih badema

- naribana korica 1 limuna

Umijesite glatko tijesto i stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte ga i reZite kekse oblika po izboru.

Ispecite ih.

Glazura:

- 30 dkg Staub Secera

- sok 1 limuna

U Secer umijesajte sok. Dugo mijeSajte tako da dobijete glatku sjajnu bijelu masu.

Spajati sa glazurom po dva keksa.
Gornji keks prevuci glazurom i ukrasiti citronatom ili komadi¢ima Zelea od limuna.

KARAMELIZIRANE HRPICE

- 1,5 kg raznog susenog i kostunji¢avog voca (orasi, ljesnjaci, bademi, pistacije, pinjoli, groZdice, datulje, suhe marelice, smokve, suhe $ljive) vece
voce narezite na komadice

- > kg Secera

- %2 dl vode

Secer i vodu na laganoj vatri uprzite u svijetli karamel. UmijeSajte voénu mjeSavinu.
Pomocu dvije Zlice stavljajte hrpice u koSarice za minjone.
Zlice svaki put umocite u ulje

FIRENTINCI

- 10 dkg arancina

- 10 dkg bademovih listi¢a

- 10 dkg grozdica

- 15 uSecerenih tresanja, nareZite na 4 komada
- 10 dkg Secera

- 5 dkg meda

- 2 dl statkog vrhnja

- 1 Zlica ruma

- 6 dkg gustina

Vrhnje, med i Secera prokuhati.

U hladno dodati ostalo.

Na papir za pecenje stavljat hrpice smjese i rastanjit ih. Kolaci¢i moraju biti tanki.
Ispedi.

Glazura:
- 10 dkg Cokolade



- 5 dkg putra
Otopiti na pari i izmijesati u glatku smjesu.

Donju stranu kolaci¢a prevuci glazurom i vilicom ucrtati valove.

BADEM TORTICE

Tijesto:

- 30 dkg brasna

- 20 dkg putra

- 10 dkg Secera

- 1 jaje

- ribana korica 1 limuna

Umijesite glatko tijesto i stavite ga na par sati u frizider.

Razvaljajte ga, odreZite odgovarajuce komade i stavite u kalupe za tortice.
Tortice napunite nekim dzemom ili ukuhanim vo¢em.

Nadjev:

- 2 Zutanjka

- 2 Zlice slatkog vrhnja

- 2 na vrh Zlice mljevenih badema
IzmijeSajte i stavite na nadjev u torticama.
Ispecite.

VOCNE KOCKE

Tijesto:

- 30 dkg brasna

- 20 dkg putra

- 10 dkg Secera

-1 jaje

- ribana korica 1 limuna

Umijesite glatko tijesto i stavite ga na par sati u frizider.
Razvaljajte ga , poloZite u protvu i premazite nekim pekmezom.

Nadjev:

- 3 bjelanjaka

- 15 dkg sitno sjeckanih badema

- 15 dkg sitno sjeckanih oraha

- 15 dkg grozdica

- 5 Zlica slatkog vrhnja

- 10 dkg Secera

- 4 Zlice prezli

- 1 velika Zlica ruma

Bjelanjke i Secer istucite u Cvrsti snijeg, umijesajte ostalo i premazite preko tijesta.

- 5 dkg bademovih listi¢a
Pospite ih po nadjevu.
Ispecite.

LIESNJAKOVI PUZICI

Tijesto:

- 2 jaja

- 12 dkg putra

- 20 dkg brasna

- 10 dkg mljevenih ljesnjaka

- 10 dkg Secera

- 2 Zlice kakaa

- sjeckani ljeSnjaci i 1 bjelanjak za ukras

Od svega osim kakaa umijesite glatko tijesto. Odvojite polovicu pa u nju umijesajte kakao. Stavite na par sati u frizider.

Svako posebno razvaljajte. Blago utucite bjelanjka. Lagano 8samo da se ovlazi) premazite bjelanjkom svijetlo tijesto, poloZite tamno i ¢vrsto savijte
roladu.

Radite rolade promjera 4-5 cm. Premazite ih izvana umucenim bjelanjkom i uvaljajte u sjeckane ljeSnjake.

ReZite na ploCice debljine 1 cm.

Ispecite.

LEBKUCHEN



Tipi¢ni Bozi¢ni keksi u Njemackoj. Peku se ranije ( kod mene doma oko tjedan dana ranije), omataju u foliju (ja ne) i Cuvaju u hermeticki zatvorenim
posudama na hladnom. Traju par tjedana.
Sto duZe stoje bolji su i meksi, ali najées¢e ne prezive dugo :D

4 jaja

255g Staubi Secera

1 cajnu Zlicicu ekstrakta vanilije

1/2 cajne Zli¢ice mljevenih klincica (ak nemres kupit ve¢ mljevene moze$ doma samljet na mlinac za kavu, ali samo pupoljke!!!)
1 velika Zlica (jusna) ruma

140g sitno najeckane korice limuna i narance

ribana korica jednog limuna

200g mljevenih badema

100g mljevenih ljeSnjaka

pek papir narezan na krugove promjera oko 10- 11 cm
cijeli bademi

tudi zajedno jaja, Staubi Secer i ekstrakt vanilije dok smjesa ne postane ¢vrsta i kremasta

U tu smjesu dodati ostale sastojke i umijesiti ¢vrsto tijesto

Ako je tijesto premekano, dodati jos mljevenih ljeSnjaka

Zagrabiti vrhom punu ¢ajnu ZliCicu tijesta i pomoc¢u nje formirati okrugle kekse na pek papiru (centralno moraju biti visi/ deblji)
ukrasiti cijelim bademima

staviti na nenamascen pleh

Pedi na 125 C pol sata

Ohladene kekse ukrasiti glazurom od ¢okolade ili badema.

Cokoladna glazura:
200 g Staubi Secera
30 g kakaa u prahu
Promijesati kakao i Secer. Dodavati vrelu vodu uz konstantno mijeSanje dok se ne dobije ¢vrsta, maziva masa kojom se premazuju keksi.

Glazura od badema:

200 g Staubi Secera

1 do 2 kapi ekstrakta badema

Dodavati vrelu vodu uz konstantno mijeSanje dok se ne dobije ¢vrsta, maziva masa kojom se premazuju keksi.

Kuglice od suhih smokvi

Fini blagdanski kolaci, jednostavni za pripremu, a jedinstvenog osvjezavajuce vo¢nog okusa smokvi i narance. Preporucujemo kuglice raditi tri do Cetiri
dana ranije, kako bi se prije posluZivanja posuse na zraku.

500 gr smokava

50 gr krupno mljevenih oraha

1 cijela naranca

sok od 1/2 limuna

160 gr kristal Secera

1/2 dcl ruma

2 rebra ¢okolade

Samljeti u pastu suhe smokve i cijelu narancu, pa dodavati krupno mljevene orahe, sok od limuna, rum, Secer, rastopljenu ¢okoladu, rukom sve dobro
izmjesati. Kada su sastojci dobro umjesani, raditi kuglice, uvaljati ih u kristal Secer, stavljati u papirnate kosarice. Prije posluZivanja par dana susiti na
zraku

Tutti — frutti muesli plocice
Tutti — frutti muesli ploCice

Priprema:

1. Suseno voce i orasaste plodove sitno nasjeckati. PomijeSati nasjeckano suho voce, orasaste plodove i familia c.m.plus.

2. Posuti smjesu brasnom i dobro pomijesati. Rastopiti maslac i dodati ga u smjesu zajedno s sokom od jabuka i medom. Na kraju dodati ulje.
3. Masu rasporediti ma okrugli ili ¢etvrtasti lim. Peci u pe¢nici zagrijanoj na 180 °C, 30 minuta. Kada je gotovo ostaviti da se ohladi i rezati na $nite.
Sastojci:

200 g susenog voca

150 g mijeSanih orasastih plodova

300 g mueslija Familia c.m. plus

50 g brasna

100 g maslaca

1 dI soka od jabuke

250 g teku¢eg meda

1 velika zlica maslinovog ulja

Koli¢ina: priblizno 20 komada
Trajanje pripreme:
50 min



MijeSano bobicasto voce sa slatkim njokima od palente
MijeSano bobicasto voce sa slatkim njokima od palente

Priprema:
1. Poskropite bobice konjakom i narancinim sokom pa ostavite da se mariniraju 1 sat.

2. ObloZite posudu za pecenje papirom za pecenje. Za njoke: stavite vodu, limunov sok, Secer i maslac u duboku tavu i zakuhajte. Smanjite vatru i
postupno dodajte palentu. Kuhajte, ¢esto mijesajuci, 5 minuta da sve postane gusto i kremasto.

3. Skinite s vatre i umijesite limunovu koricu i groZdice s kojih ste ocijedili narancin sok. Lopaticom uronjenom u hladnu vodu rasirite palentu po
papiru za pecenje u sloj debeo 1 cm. Ostavite da se ohladi i stisne. Zatim je razreZite na 4 trokuta. Zagrijte rostilj tavu ili lonci¢ i pecite palentu na
srednje jakoj vatri 1-2 minute sa svake strane da poprimi zlacanu boju.

4. Prebacite bobice, zajedno s tekué¢inom od marinade, na 4 tanjura i posluZite s njokima od palente. Ukrasite Se¢erom u prahu.

Savjet za pripremanje

Trokuti od palente mogu se pripraviti i dan ranije pa ¢uvati u hladnjaku.
Sastojci:

-300 g mijeSanog bobicastog voca, primjerice jagoda, borovnica i malina
-4 Zlice konjaka

-Sok 1 narance

-Secer u prahu, za posipanje

Za njoke:

-250 ml vode

-Sok 1 limuna

-3 Zlice Secera u prahu

-15 g polumasnog neslanog maslaca

-5 Zlica instant palente ili semolina brasna (ostrog brasna dobivenog iz durum psenice)

-1 Zli¢ica naribane limunove korice

-75 g velikih grozdica bez kostica, 20 minuta namakanih u malo vruce vode ili naran¢inog soka

Koli¢ina: 4 porcije



