


Potaknuti pozitivnim reakcijama i kreativnosScu nasih studenata, odlucili smo i ove

godine prionuti na posao i kreirati Aspirinu “Bozi¢nu kuharicu’. Zeljieli smo vam
pribliziti okuse i mirise iz naseg kuhinjskog praktikuma i prikazati sarolike recepte
nasih studenata iz razlicitih krajeva Lijepe nase, ali i Sire.
Prije svega, zelim zahvaliti nasim studentima koji su i ovog puta pokazali svoju
kreativnost, njihovim chefovima mentorima Damiru i Niksi, koji su im bili podrska
i vodilja, ali i svim ostalim kolegama na pokrenutoj inicijativi i provedbi ovog
projekta.
Neka cCarolija blagdana razveseli upravo vase domove i neka bas vasa srca ispuni
liubaviju i srecom. Sretan BoZzic i uspjesnu Novu godinu zeli vam Aspira!

Dekan Visoke skole Aspira

Alen Jerkunica
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Cupavci od bakalara s kagom od
prosa i cikle uz Cips od blitve i tuile

SASTOJCI CUPAVCA OD BAKALARA: SASTOJCI ZA CIPS OD BLITVE:
(4 OSOBE) 100 g blitve
400 g namocenod fileta bakalara

500 ml ulja za przenje

40 g krumpira SASTOJCI ZA TUILE:
10 g ¢esnjaka 200 ml vode

10 g persina 125 mlulja
100 g maslaca 25 g brasna
100 g naribanog maslaca

2 komada zumanijka

2 jaja

100 g tost kruha

500 ml ulja

5 g soli

1 g bijelog

papra

320 g prosa

40 g cikle

20 g kapule
i-" 700 ml povrtnog temeljca
r 5gsoli

2 g papra

100 g maslaca

10 ml maslinova ulja
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PRIPREMA CUPAVCA OD BAKALARA:

Prethodno namocen filet bakalara
staviti kuhati 20 minuta. Zatim
ohladiti, izmrviti prstima te po
potrebi usitniti nozem. Oguljeni
krumpir kuhati u vodi u kojoj se
kuhao bakalar oko 40 minuta.
Skuhani krumpir usitniti i pomijesati s

bakalarom, dodati maslac, Zumanjke,

parmezan, sitno nasjeckani cesnjak,
persin i ostale zacCine po zelji. Sve
sastojke sjediniti i oblikovati kuglice
promjera 5 cm. Kuglice potom
odloziti na masni papir i staviti u
hladnjak oko 30 minuta kako bi se
stegnule. Pripremiti od tost kruha
mrvice za paniranje.

Obrezati rubove kruha, staviti u
pecnicu da se osusi te potom smrviti.
Umutiti jaja te kuglice panirati u jaja i
tost mrvice. Peci u dubokom ulju 3-4
minute.

PRIPREMA KASE OD PROSA | CIKLE:
Pripremiti povrtni temeljac. U tavi
na maslinovu ulju dinstati kapulu.
Ciklu narezati na kockice (brunoise
tehnika) i ubaciti u tavu zajedno s
kapulom. Nakon Sto povrée omeksa,
dodati proso i kuhati podlijevajuci
povrtnim temeljcem. Proso kuhati
oko 20 minuta. Zaciniti po zelji. U
skuhani proso, dodati hladni maslac i
izmijesati.

PRIPREMA CIPSA OD BLITVE:

Blitvu prvo isprati i maknuti peteljke.

Zatim staviti u pleh i u pecnicu

na 100 stupnjeva kako bi

se dehidrirala. Prziti

u dubokom

ulju oko 2

minute.

U uzu posudu uliti ulje, vodu i
brasno te dobro izblendati Stapnim
mikserom. U smjesu dodati nekoliko
kapi prehrambene boje po zelji. Na
zagrijanu tavu uliti dio smjese i peci
dok se ne stvori tekstura Cipke. Zatim
gotovi tuile staviti hladiti na Cistu
salvetu.



Boziéni may'zel

SASTOJCI ZA JUNECI
MAJZEL:
1,5 kg juneceg majzela

400 g ljutike

300 g mrkve

300 g stabljicastog celera
200 g korijena persina
200 dlcrnog vina

30 g cimet kore

20 g kardamoma

10 g klin¢ica

5 g borovica

50 g dZzema od brusnica
korica 1 narance

10 g lovora

peperoncino
po zelji

sol

papar
0,5dlulja

Goran
Marinkovic,

PRIPREMA JUNECEG MAJZELA:
Juneci majzel posoliti, popapriti, zavezati
Spagom. Zapeci sa svih strana na zagrijanoj
tepsiji. Meso staviti u duboku posudu. Na
ostatku masnoce prepeci kardamom,
klinCi¢, peperoncino, cimet, borovicu.
Dodati povrce, dinstati uz vino. Dodati
2 Ll vode, lovor, maj¢inu dusicu i koricu
narance. Posoliti, popapriti, prokuhati i s
tim zaliti majzel. Poklopiti majzel i staviti u
pecnicu na 94 stupnja 10/12 sati. Dok Zila
koja ide kroz sredinu majzela ne postane
kao zele. Majzel izvaditi. Umak propasirati
i zaciniti po potrebi. Posluziti uz gratinirani
krumpir.




; _SA'STOJCI'ZE- N
+ .HERCEGOVA ;
JAPRAK: ' =
1 kg rastike
1 kg mljevenog® . .
mesa (teleci but)
80 g rize
20 g kopra
20 g mente
20 g pergina
12 g ¢esnjaka :
120 g kapule .
2 Zlicice dimljene mljevene
paprike
1 Zlicica svjezeg dumbira  PRIPREMA:
1 Zlicica soli Rastiku oprati i blansirati u temeljcu 2 do 3 minute.
Persin, mentu, kopar, kapulu i ce$njak sitno nasjeckati,
_ _ kratko peci na maslinovu ulju. Dodati mljeveno
maslinovo ulje meso i rizu, zajedno povezati. Aromatizirati crvenom
Sastojci za umak: dimljenom paprikom, dumbirom, solju i crvenim
paprom. List blansirane rastike puniti filom od mesa
i motati u rolu. U jedan Siri lonac posloziti japrak i
2 zlice soka od limete zaliti temeljcem, dodatno staviti jos malo soli i papra.

Kuhati 45-50 minuta na laganoj vatri. Prilikom kuhanja,
japrak je potrebno pritisnuti tanjurom kako bi zadrzali

1/5 zlicice crvenog papra

250 g grckog jogurta

1 Zli¢ica senfa

1 Zlicica soll eljeni oblik. Za to vrijeme potrebno je pripremiti
1 ZliCica ¢eSnjaka u umak. Grcki jogurt povezati sa sokom od
granulama limete, senfom, te aromatizirati
1 3licica papra granulama (“:eénjvaka,_ sc_)li i Karmen

- paprom. Nakon $to je japrak Jurcie
Dekoracija: kuhan, posluziti ga na tanjur s Solit
Dehidrirana panceta umakom, dehidriranom P
Orasi pancetom i tostiranim orasima.

Radi ljepSeg vizualnog dojma
Jestivo cvijece po Zelji staviti jestivo cvije¢e. Dobar tek!




SASTOJCI ZA BRUDET:
300 g bakalara

150 g kapule

75 g Cednjaka

600 g krumpira

150 ml maslinova ulja
150 ml pasirane rajcice
15 g svjezeg persina
Soli i papra po zelji

Karla
Krstulovic,
Split

PRIPREMA BRUDETA:
Suhi bakalar potopiti u hladnu vodu 72 sata
prije kuhanja. Tijekom tog procesa dva
puta dnevno promijeniti vodu. Nakon toga
bakalar staviti kuhati u dvije litre hladne dobro
posoljene vode te nakon tocke klju¢anja vode
pustiti jo$ otprilike 15 minuta. Kada je bakalar
skuhan, ocistiti ga. Odstraniti kozu, peraje i
kosti te do kuhanja Cuvati u malo vode u kojoj
se kuhao da se ne ukruti. Na maslinovu ulju
isprziti kapulu te kada dostigne zlatnu boju
dodati skuhani bakalar i krumpir prethodno
izrezan na ploske. Takoder dodati pasiranu
rajcicu, usitnjeni ¢ednjak i persin te zaciniti
solju i paprom. Zaliti vodom u kojoj se bakalar
kuhao. Pustiti na laganoj vatri da se kuha
otprilike 45 minuta. Servirati.



SASTOJCI:
1,5 kg blitve

100 g rize
4 g slatke paprike
3 g ljute paprike
30 gsoli
10 g papra
1 g orascica
1 g klincica
250 g luka
150 g persina
200 g masnoce
30 g svinjske
masti
500 g mesa
+ (panceta
ili plecka)
20 g pazdeja

Vodidki kulen

PRIPREMA:
Isjeckati blitvu, luk, persin, pazdej i meso na komadice i
staviti u vecu posudu. U istu posudu dodati sol, papar, ljutu
i slatku papriku, orascic, klin¢ice, masnocu i svinjsku mast.
Sve dobro pomijesati i dodati rizu. Nakon toga dodati vrucu
vodu i mijeSati kako bi se riza skuhala. Kad se doda sva
voda, puniti crijeva i pripremiti ih za kuhanje. U kipucoj vodi
kuhati 20 minuta, a na pola kuhanja ¢ackalicom pustiti svu
vodu koja se nakupila u crijevu. Kad je skuhano, izvaditi na
lim i ostaviti 20 minuta da se ohladi. Ohladeni kulen poprziti
na tavi, ispeci u p{énici ili na grilu. 1
e (
-

Marijl_a

Jurice
Martincev,
Split



Padja

S (erina

L SASTOJCI: (ZA 4 OSOBE)
1 cijela patka

g
" = 280 g svinjske masti
l’“ 20 g pacje masti

. & -

60 g sjeckanoga ceSnjaka
135 ml viSnjevace

65 ml martini rosso

50 ml mlijeka

2 kriske tosta

5 g svjeze mljevenoga
papra

30 g quatare espices

15 g suhe mljevene
kadulje

25 g cvijeta soli

200 g tanko rezanoga
larda



-

PRIPREMA PACJE TERINE:
Pripremiti food procesor ili jaki blender koji ¢e
se koristiti za pripremu mesa i pripremiti dugi
pravokutni kalup u koji ¢e i¢i gotova smjesa.
U kalup staviti prianjajucu foliju i prilijepiti je uz
rubove. Odloziti spreman kalup sa strane. TranSirati
patku od kosti. Odvojiti pacja prsa sa strane i skinuti
im kozu. Ostatak mesa nasjeci na kocke velicine
2x2 cm, dovoljno male da stanu u blender ili food
procesor. Mlin za meso se takoder moze koristiti.
Nasjeceno meso skupa sa svinjskom masti malo
po malo stavljati u stroj za mljevenje-sjeckanje i
usitniti koliko je moguce da bude $to finije. Paziti
da se blender ne pregrije. Stavljati malo po malo,
skupa sa svim suhim mljevenim zacinima. Kada se
sve zblendalo, staviti u zdjelu pa zatim u frizider.
Tost nasjeci na kockice i ubaciti u ¢asu s mlijekom
i staviti u frizider da omeksa i popije mlijeko. Dok
meso upija, uzeti kozu sa padjih prsa i malo loja koji
je bio na nogama i staviti ih na vrucu tavu samo da
puste masnocu. Kada su pustili masnocu dignuti
poprzeni loj i na masnocu u tavi staviti pacja prsa
da se poprze. Ne ispeci ih skroz, ve¢ samo da
se karameliziraju sa svih strana. Zatim pacja prsa
maknuti sa vatre i staviti u frizider. Na istu masnocu
dodati sjeckanu ljutiku i pirjati dok ne uvene lagano.
Ne smije poprimiti smedu boju, ve¢ samo lagano
uvenuti. Kada je ljutika uvenula dodati sjeckani
cesnjak i zaliti alkoholima koji su pripremljeni.
Dobivenu tekucinu na laganoj vatri reducirati na
pola i izliti u mljevenu smjesu u hladnjak, dobro
pomijesati sve skupa. Dodati kruh skupa s mlijekom
u koje je bio namocen, isto pomijesati. Staviti natrag
u hladnjak. Upaliti pe¢nicu na 150 stupnjeva i u nju
staviti dublju tepsiju u koju treba uliti vode, tek toliko
da kalup sa gotovom smjesom bude uronjen u nju.
Treba nam bain-marie kao za rozatu. Dobivenu
smjesu staviti u kalup s folijom. Staviti prvo ¥4 na dno.
Pacja prsa nasjeci na malo deblje komade i sloziti po
smijesi (ne sve odmah). Ponovno staviti malo smjese
pa opet sjeCena pacja prsa na to. Napraviti jos jedan
sloj i zavrsiti sa smjesom na kraju. Sve izravnati i foliju
koju smo ostavili vani da nam viri, s njom pokriti
smjesu. Sve skupa dobro zamotati novom folijom,
staviti u tepsiju s vodom, zatim u pecnicu. Peci 1h
i 30 minuta Provjeriti unutarnju temperaturu sa
sondom za puricu. Temperatura unutra treba biti 65
stupnjeva. Kada je patka gotova, izvaditi je i staviti u
hladnjak preko noci. Ujutro izvaditi iz kalupa i iz folije
te obmotati narezanim lardom. Narezati na kriske
debljine 2,5 cm i posluziti uz ukiseljeno povrce.




Bryndzové halugly/

Kmmp ris ovéj im sirom i slaninom

PRISAD/SASTOJCI: PRIPRAVA/PRIPREMA:
1 kg zemiaky Ocistiti kilogram krumpira i naribati ga na sitno, zatim
— 1 kg krumpira dodati 200 g brasna i Zlicu soli te dobro promijesati.

Ako je krumpir suh, dodati malo vode. Nakon toga
krumpir kroz sito prosijati u kipucu vodu te kuhati
dok ne ispliva na povrsinu. Potom ocijediti kuhane

200 g polohruba muka
— 200 g poluostrog

brasna? L ) krumpire, isprati hladnom vodom i ostaviti da se

Ipl sol -1 Zlicica soli ocijede. Ostaviti malo vode iz krumpira i njome .
250 g bryndza razrijediti ovcji sir. Krumpire staviti u ‘4
— 250 g ov¢jeg sira zdjelu i lagano premazati masnocom

od slanine ili zlicom ulja da se ne
zalijepe. Slaninu narezati na
kockice. Prziti u tavi dok
500 g oravska slanina — ne porumene.
500 g oravske slanine

1 téglik kysla smotana —
1 teglica kiselog vrhnja

L 4

~ , Giovanni : -
. Casula, Split



Ov¢ji sir pomijesati s vrhnjem, dodati decilitar vode od
krumpira i dobro promijesati. Tome dodati krumpire.
Posluziti na tanjur s malo preprzene slanine na vrhu.

Budeme potrebovat kilo zemiakov, $tvrt kila
polohrubej muky, Stvrt kila bryndze, pol kila slaniny,
téglik kyslej smotany a sol. Ocistime zemiaky.
Nastruhame zemiaky na jemno. Pridame Stvrt kila
polohrubej muky, lyzicu soli a riadne premieSame.

Ak su zemiaky suché, pridame trochu vody. Sitkom

na halusky alebo priamo z loparika ich nahadzeme

do hrnca s vriacou osolenou vodou. Halusky varime
asi 10 minut, az kym nevyplavaju na povrch. Uvarené
halusky scedime, preplachneme studenou vodou a
nechame odkvapkat. Deci vody z haluSiek si odlozime
a pouzijeme ju na zriedenie bryndze. Halusky dame
do misky a jemne ich omastime vypekom zo slaninky
alebo lyzicou oleja, aby sa nezlepili. Slaninu nakrajame
na kocky. Opecieme na panvici do zlatista. Bryndzu
zmieSame so smotanou, pridame deci vody z halusiek
a riadne premieSame. Halusky zmieSajte so syrovou
zmesou. Poddvame na tanieri s Castou slaniny, ktoru
sme si predtym pripravili.

-
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Jabuka punjena
konﬁtiranom patkom

SASTOJCI KONFITAOD SASTOJCI ZA JETRENU SASTOJCI ZA PUNJENU

PATKE: PASTETU: JABUKU:
500 g pacjeg batka i 400 g pacje jetre 4 velike zelene jabuke
zabatka 1 grancica timjana 2 limuna
250 ml pacje masti 75 g putra SASTOJCI ZA GEL OD
grancica ruzmarina 2 ljutike SIPKA:

50 ml soka od narance 100 ml soka od Sipka

4 reznja CeSnjaka

0,7
sol 30 mlvina T <
n
TS 50 ml vrhnja za kuhanje -
S#STO-;CI{Z.IT( quS:Z [ muskatni orasci¢
rup, kosti i krilca _
patke - sol e

‘“jut'rﬁ!'——' . papar

1 srednji ceSnjak

\

1 velika mrkva
1 velika kapula

grancica timjana, -
ruzmarina i lovora

50 mlvina
sol

a5

' § % Luka
Pilepi¢,
Zagreb



PRIPREMA KONFITA OD PATKE:
Meso dobro nasoliti i pustiti da odstoji 24 sata u frizideru.
Nakon 24 sata izvaditi meso i staviti u posudu, malo vecu nego
Sto zauzima meso, uliti mast da prekrije malo iznad polovice
mesa i dodati ruzmarin. Dobro zamotati folijjom i stavit peci
2,5 sata na 160 stupnjeva. lzvaditi iz pe¢nice, pustiti da se
ohladi te natrgati na komadice i zaciniti sa solju, paprom

i sokom od narance.

PRIPREMA ZA JUS:
Kosti staviti na pleh i ubaciti u pe¢nicu na 180-200
stupnjeva 1 sat da se zapeku. Narezati sve povrce na
velike komade i lagano zapeci u loncu te dodati zacinsko
bilje. Kada su kosti gotove ubaciti ih u lonac te deglazirati
pleh s vinom te uliti u lonac. Dodati vodu da prekrije kosti
i kuhati dok se ne reducira do pola, ocijediti od kosti i
povrca i prebaciti u maniji lonac te reducirati do zeljene

gustoce. Na kraju zaciniti soli i paprom.

PRIPREMA JETRENE PASTETE:

U tavi poprziti ljutiku s timjanom dok ne pozlati, pojacati

vatru i ubaciti jetricu i ceSnjak pa prziti 3-4 minute te

prebaciti u blender. Deglazirati tavu s vinom i malo
ga reducirati, ubaciti u blender s vrhnjem, rom
i muskatnim orascicem. Kada se dobije glatka smjesa
ubaciti omeksani maslac i jos malo blendati.

Priprema punjene jabuke:
Jabuke oguliti i izdubiti te ih blansirati u vodi sa sokom
od 2 limuna. Izvaditi jabuke osusiti ih i napuniti mesom
od patke. Prekriti mlincima i staviti zapeci u pecnici na
200 stupnjeva s ventilatorom dok se mlinci ne zapeku i
jabuka dobije boju.
PRIPREMA GELA OD SIPKA:

Sok zagrijavati u padelici do 60 stupnjeva, ubaciti agar
neprestano mijesajuci dok ne dosegne 90 stupnjeva,
zatim staviti u frizider da se ohladi. Kada se napravi

gel treba ga dobro izmiksati.




BozZicne sarmice
SASTOJCI ZA SARMICE:

400 g bunceka e

200 g kiselog kupusa

15 g soli

3 g papra

50 g luka

20 g pancete
2 g ceSnjaka
40 g brasna
40 mlulja

20 g slatke mljevene
paprike

SASTOJCI ZA

koza od buﬁss_
29 kajensk'dj
2 gsoli



PRIPREMA SARMICA
Buncek oprati i staviti kuhati. Kad
voda prokljuca, izvaditi i staviti u
novu vodu dok se ne skuha. Kad se
buncek skuha, izvaditi ga, skinuti
kozu te natrgati na sithe komade.
Zatim sitno isjeckati 50 g luka, pirjati
na laganoj vatri dok ne omeksa. Kad
je luk omeksao, dodati nasjeckanu
pancetu i buncek te zaciniti solju
i paprom. Dodati sitno sjeckani
c¢esnjak i sve zajedno izmijesati.
Oprati kupus te odstraniti tvrdi
dio. Tvrdi dio i jedan dio ostatka
staviti na dno posude u kojoj ce se
kuhati. Kupus puniti s pripremljenim
nadjevom te motati u Zeljenu
formu. Ako smjesa nije kompaktna,
potrebno je staviti dva krumpira
da se kuhaju zajedno s buncekom
i poslije napraviti pire te umijesati
u smjesu. Sarmice slagati na dno
posude, zatim na njin staviti ostatak
kupusa i prekriti vodom. Kuhati
oko dva sata. Pred kraj sa strane
napraviti tamnu zaprsku i preliti
sarme te ostaviti jos 10-15 minuta
da kuha.

PRIPREMA KREME OD BATATA
Batat oprati, oguliti i nasjeci na
jednake kocke. Staviti ga na
aluminijsku foliju, zaciniti te dodati
ulje i vodu. Batat dobro zatvoriti
u foliju, zatim staviti peci na 200
stupnjeva u pec¢nicu dok ne
omeksa. Kad je batat gotov, istisnuti
ga kroz sito, potom istisnuti dio
staviti u blender, dodati hladan
maslac i sve zajedno izblendati.

PRIPREMA CVARAKA
Kozu od kuhanog bunceka isjeci u
formu Cvaraka te ih staviti u pec¢nicu
na 100 stupnjeva, 30 minuta, kako
bi se izvuklo Sto vise vode. Nakon
pola sata izvaditi i kratko prziti u
vreloj, dubokoj masnodi. Izvaditi i
staviti na ubrus da se makne visak
masnoce, potom zaciniti.



SASTOJCI:
200 g patke

Za pire:
300 g celera

100 g Granny smith jabuke

50 ml soka od jabuke
50 mlvrhnja
50 g maslaca

PJENA OD PJENUSCA:

100 ml pjenusca

50 g ljutike

10 g lecticina

2-3 kom. papra u zrnu
100 mlvrhnja

Jestivo kamenje:

200 g coco maslaca
10 g aktivnog ugljena

Bozi¢na pa’cka

PRIPREMA:
Napraviti brine za patku - 5% soli na 1L vode.
U tu otopinu staviti patku na 1h. Poslije 1h
staviti je u combi oven na paru 30 minuta pa
ispeci u tavi za kraj.

Za celer pire nasjeckati celer i Granny smith
jabuke. Proprziti pa dodati vrhnje i sok od
jabuke. Izblendati to u mikseru emulzirajuci
maslac dok ne dobijemo zeljenu teksturu.
Zaciniti po ukusu.

Staviti pire u kalupe. Kada se smrzne izvaditi
ga iz kalupa i glazirati u maslacu s aktivnim
ugljenom.

Nasjeckati ljutiku i dodati vino te vrhnje.
Nakon §to prokuha, skinuti ga s izvora
topline i pustiti da infuzira 15 - 20 minuta
te dodati lecticin i izblendati Stapnim
mikserom.

> Monika - £
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BoZiéna fesnica

SASTOJCI: zdjelu, prekriti kuhinjskom krpom i staviti da
1 kg brasna raste jedan sat. Nakon toga, mijesiti tijesto i
500 ml mlijeka staviti da naraste jo$ pola sata. Nakon toga

tijesto opet mijesiti. Potom tijesto oblikovati

2jajail jaje za premazivanje na zeljene oblike, u ovom primjeru to je

cesnice pletenica i nekoliko malih loptica, dok od
20 g suhoga kvasca malog dijela tijesta treba napraviti kriz koji
40 g 3ecera Ce stajati na vrhu Cesnice. U ovom dijelu
5 g soli oblikovanja treba staviti kovanicu unutar
jednog dijela tijesta, kao i kukuruz, orah ili
Zito rasporedene na razne dijelove Cesnice.
PRIPREMA BOZICNE CESNICE: Cesnicu oblikovati tako $to u centar stavimo
U zdjelu staviti brasno i sve loptice testa, a oko obmotati pletenicu,
zajedno promijesati. U drugu dok je kriz na vrhu same Cesnice. Ostaviti
zdjelu staviti i promijesati da Cesnica prije peCenja dvostruko
mlijeko, jaja, kvasac i secer naraste, poslije Cega je treba premazati
Potom sve zajedno _ Mateja zumanjkom. Cesnicu pedi u pecnici
sjediniti i mijesiti uz Brakovic, zagrijanoj na 180 stupnjeva 30
dodavanje brasna, Split minuta. Cesnicu po tradiciji lome svi
sve dok se tijesto ¢lanovi obitelji zajedno i, po narodnom
ne prestane lijepiti vjerovanju, onaj koji izvuce kovanicu
za dlanove. Tijesto staviti u bit ¢e bogat tijekom cijele godine.



Uselereni bademi

SASTOJCI:
1 kg badema

1 kg Secera
1lvode

PRIPREMA:
U posudu debljeg dna
staviti bademe, Secer i
vodu. Zagrijavati sve na
jakoj vatri dok se Secer
ne otopi i ne zapjeni.
Kada se sve zapjeni,
poceti energicno mijesati.
U trenutku kada se
Secer ponovno pocne
kristalizirati, bitno je
nastaviti mijesati. Cilj je da
taj ponovno kristalizirani
Secer potpuno oblozi
bademe. Secer ce se
ubrzo poceti ponovno
topiti i tada Ce se zalijepiti
za bademe. U tom
trenutku bitno je biti
oprezan da se Secer ne
bi karamelizirao. Kada
bademi pocnu poprimati
svijetlosmedu koricu
od Secera, prebaciti
ih na tanjur te ostaviti
da se ohlade. Posluziti
kao poklon u ukrasnim
vrecicama za kekse.




Boziéni zalogey’éiéi

SASTOJCIZABOZICNE  PRIPREMA BOZICNIH ZALOGAJCICA:
ZALOGAJCICE: U zdjelu staviti bjelanjke i mikserom ih istuci u Cvrsti
snijeg, postupno dodavati Secer u prahu. Smjesa mora
biti tekuca. U slasticarsku vrecicu napravljenu od papira
125 g Secera u prahu za pecenije staviti Cetiri zlice napravljene smjese koja

se poslije koristi za ukraSavanje kolacica. U ostatak
smjese dodati vanilin Secer i cimet, zatim izmiksati.

8 g cimeta Tostirane ljeSnjake oguliti te samljeti. Uz konstantno
miksanje dodavati samljevene lieSnjake dok se ne dobije
kompaktna smjesa. Kada je smjesa kompaktna, prestati
miksati te nastaviti mijesiti rukama. Tijesto odloziti na
papir za peCenje i na njega staviti drugi komad papira
te ga valjkom za tijesto izvaljati. Rezacem u obliku
zvijezde oblikovati kolacice i slagati ih na pripremljeni
pleh oblozen papirom za pecenje. Kolacice ukrasiti
pripremljenom smjesom te ih peci na 140 stupnjeva
otprilike 20 minuta. Gotove kolacice ostaviti da se
ohlade i spremni su za posluzivanje.

60 g jaja (bjelanjci)

5 g vanilin Secera

200 g lje3njaka




SASTOJCI ZA PRINCES
KRAFNE: a4
Pte choux (pareno tijesto)

250 g vode
250 g maslaca

250 g pseni¢nog bijelog
glatkog brasna tip 550
5jaja

PRIPREMA PRINCES

KRAFNA:
Vodu i maslac staviti
kuhati. U zakuhanu smjesu
dodati brasno te nastaviti
kuhati na srednjoj vatri
dok se smjesa ne krene
odvajati od posude.
Kratko ohladiti te u mlaku
smjesu dodavati jedno po
jedno jaje uz konstantno
mijeSanje. Gotovo tijesto
staviti u slasticarsku
vrecicu sa zvjezdastim
nastavkom i na papir
za pecenje istiskivati
princezice. Peci u pecnici
prethodno zagrijanoj
na 180 stupnjeva 25-30
minuta, ne otvarajuci
vrata pecnice. Gotove
princes krafne moraju
biti zlatnozute boje.
Ohladene princes krafne
prerezati na pola te puniti
slasticarskom kremom.




PRIPREMA BISKVITA:
50 g brasna

1 Zlica kakaa u prahu
5jaja

100 g smedeg Secera
100 g oraha

50 g maslaca

2 Zlice javorova sirupa
2 zlice Secera
Priprema kreme:

280 ml vrhnja za Slag
280 g crne ¢okolade
50 g mljevenih oraha

POSIPANJE:
100 g Secera u prahu

BozZiéni pan

PRIPREMA BOZICNIH PANJEVA:
Poprziti orahe te ih sitno samljeti. Otopiti
50 g maslaca te ohladiti. Zagrijati pecnicu
na 180 stupnjeva. U zdjelu prosijati brasno
i kakao u prahu i dobro promijesati. U
drugu posudu mijesati zumanjke i Secer.
U smjesu dodavati orahe, brasno i kakao,
maslac i javorov sirup. Na kraju umijesati
posebno tuceni snijeg od bjelanjaka. Smjesu
ravnomjerno rasporediti u pleh za pecenje
te pedi u ugrijanoj pecnici 15 minuta. Na
radnu povrsinu staviti papir za peCenje te ga
posuti Secerom u prahu. Na njega okrenuti
tek peceni biskvit da se Secer primi za
biskvit. Biskvit zarolati u roladu te na njega
staviti vlaznu kuhinjsku krpu i pustiti da se
ohladi. Za ganache kremu zagrijati slatko
vrhnje, dodati ¢okoladu na komadice pa je uz
mijeSanje otopiti u slatkom vrhnju. Ganache
potpuno ohladiti uz povremeno mijesanje
kako bi se krema lijepo zgusnula i kako bi
postala maziva. Ohladeni biskvit odrolati,
premazati polovicom ohladene kreme pa ga
ponovno pazljivo zarolati u roladu. Sa svake
strane rolade odrezati ukoso manji komad
razlicite veliCine, koji Ce stajati sa strane uz
glavnu granu panja.




Londoneri

SASTOJCI ZA TIJESTO: PRIPREMA LONDONERA:
350 g brasna Brasno pomijesati sa sodom bikarbonom.
MjeSavinu prosijati na dasku. Mast dobro

prstohvat sode bikarbone razmrviti rukama. Ujednaciti smjesu brasna

150 g masti i masti te dodati $ecer i sjediniti. Napraviti
100 g Secera udubljenje i u njega staviti zumanjke. Dobro
) . zamijesiti. Tijesto razvuci u oblik. Ohladiti.

5 zumanjaka Bruna Tijesto peci na temperaturi od 180

Sastojci za nadjev: Males = stupnj_eva (_jok ne p’orun_qeni_. _

5 pielaniaka Split "~ ' Odbjelanjaka i secera izraditi
Jetan) P ﬂ -~ ¢vrsti snijeg. U posebnu posudu

pomijesati nasjeckane orahe i
rastopljenu ¢okoladu.

300 g Secera % !

200 g nasjeckanih oraha
2 reda ¢okolade za kuhanje



](ﬂice s dzemom od tikve

SASTOJCI: PRIPREMA KIFLICA:

200 g kiselog vrhnja Brasno staviti u posudu i u njega dodati maslo
na sobnoj temperaturi. Dodati kiselo vrhnje

250 g maslaca i potom umijesati prasak za pecivo i vanilin-

12 g pragka za pecivo Secer. Ostaviti u hladnjaku 30 minuta. Napraviti

o 7 kuglica i formirati kiflice te u njih staviti
12 g vanilin-Secera dzem od tikve. Peci 15-20 minuta na 180-200
0,5gsoli stupnjeva. Posuti Secerom u prahu.

150 g dzema od tikve
500 g glatkog brasna

100 g Secera u prahu

—




Medene kudice

SASTOJCI ZA MEDENJAKE: PRIPREMA MEDENJAKA:

2 cijela jaja Jaja, med od bagrema, mlijeko, sodu
bikarbonu, svinjsku mast i kristal Secer
pomijesati u loncu na laganoj vatri dok ne
4 Zlice mlijeka zakuha. Smjesu maknuti s vatre i u toplu
smjesu dodati ostro brasno. Tijesto umijesiti
dok je jo$ uvijek toplo, te valjati $to tanje
30 g svinjske masti moguce. Kalupom izrezati oblike za izradu
kucice. Peci na 180 stupnjeva do zlatnosmede
boje. Gotove medenjake pustiti da se potpuno

3 Zlice meda od bagrema

2,5 Zlice sode bikarbone

200 g kristal Secera

470 g ostrog brasna ohlade i za to vrijeme pripremiti ljepilo.

SASTOJCI ZA LJEPILO: PRIPREMA LJEPILA:
2 bjelanjka Od bjelanjka istuci ¢vrsti snijeg, pomalo
dodavati Secer u prahu i limunova soka.

400 g $ecera u prahu Dijelove kucica spajiti i ukrasiti po Zelji.
zlica limunova soka - -




Kuglof

SASTOJCI ZA KUGLOF:
4 jaja
280 g Secera
2 vanilin Secera burbon
0,05 g limunove korice
120 g omeksanog maslaca
100 g badema
100 ml mlijeka
30 mlulja
280 g glatkog brasna
1 prasak za pecivo
0,150 g kakaa
Secer u prahu za posipanje

PRIPREMA KUGLOFA:
Odvojiti zumanjke od bjelanjka, zumanjke
mutiti s 280 g Secera i 2 vanilin $ecera burbon,
dodati limunovu koricu i 120 g omek3anog
maslaca, dodati 100 g sjeckanih, prethodno
poprzenih badema. Postupno dodavati mlijeko
i brasno s pomijeSanim praskom za pecivo.
Pred kraj dodati ulje. Postupno dodati ¢vrsti
snijeg od bjelanjka (ru¢no s kuhacom). Odvaojiti
1/3 smjese, dodati

kakao. U namazani kalup Lora -
s maslacem izlijevati Slatina, s
postepeno tamnu Split .

i svijetlu smjesu. Peci 50
minuta u pecnici zagrijanoj
na 200 stupnjeva. Na kraju
posuti Secerom u prahu.
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