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Napomena: recepti sadrze sastojke koji mogu izazvati alergije (gluten, jaja, mleko,
ora8asti plodovi i drugo): uvek proverite sastojke kada pecete za nekoga ko ima
alergiju ili intoleranciju. Jela sa sirovim jajima ne sluzite trudnicama, maloj deci,
starijim osobama ni osobama oslabljenog imuniteta; koristite navedene zamene. Kada
deca pomazu u kuhinji, rernom, vrelim uljem i nozevima uvek rukuje odrasla osoba.
Pi¢a i sirupi sa alkoholom nisu za decu. Vremena i temperature zavise od vase rerne:
prvi pleh uvek pratite.


https://librova.eu/sr-rs/pages/korisnicka-zona-bozicno-pecenje-x7q4m2

Sadrzaj

1.

Rec autorke

Pre nego Sto pocnete

Svecani kolaci

Tartovi

Tradicionalni portugalski deserti
Moderni deserti i deserti bez pecenja

Bozi¢na trpeza



Rec¢ autorke

Postoji jedan trenutak u danima pred Bozi¢ koji volim: rerna je
upaljena, kuhinja se zagreva i cela ku¢a pocinje da mirise na
cimet, pomorandzu i puter. Niko ne mora da bude pozvan. Svi
se, jedno po jedno, doSetaju da pitaju je li gotovo.

Ova knjiga je nastala iz tog trenutka. Ovde sam skupila torte,
kolace i deserte koji ¢ine bozi¢nu trpezu: portugalski kraljevski
kola¢ (bolo-rei) i biskvit poznat kao pdo de 16, portugalske
svecane przene kriske hleba (rabanadas) i pirinac¢ na mleku,
tart sa bademima, kao i nekoliko modernijih deserta koji ne

traze rernu i prijaju i deci i odraslima.

Svaki recept sam pisala imajuci na umu pocetnike. Koli¢ine su
u gramima i mililitrima, koraci su numerisani i, kad god je
moguce, kazem vam kako da prepoznate da je nesSto gotovo: po
boji, po Stapic¢u koji izade cist, po kremu koji se hvata na
poledini kasSike. Takode vam kazem koliko dugo se svaki kolac
cuva i koja je najcescéa greska, da bi vam odmah prvi put

uspelo.

Ne treba vam nikakva posebna oprema. Velika ¢inija za
mesenje, obican elektri¢ni mikser, pleh za pecenje i dva-tri
kalupa dovoljni su za gotovo sve. A ne morate sve da napravite

istog dana: u poslednjem poglavlju nadi ¢ete plan za 22, 23, 24.



i 25. decembar, sa onim $to moZe da se pripremi unapred i

onim S$to je najbolje ostaviti za poslednji trenutak.

Pocénite poglavljem ,,Pre nego Sto po¢nete“. Ima samo nekoliko
strana, ali objasnjava osnove koje ¢ete koristiti u gotovo
svakom receptu: slatko mrvljeno testo, mucenje belanaca u

¢vrst sneg, vodeno kupatilo i temperature rerne.

Zatim izaberite recept, pozovite nekoga da vam pravi drustvo i

upalite rernu. Ostalo ¢e do¢i samo od sebe.
Sre¢an Bozi¢, uz punu trpezu i topao dom.

Milica Jovanovié



Pre nego sto pocnete

U ovom poglavlju su osnove koje cete koristiti kroz celu knjigu.
Procitajte ga jednom, polako. Zatim, kad god se u nekom
receptu pomene ,slatko mrvljeno testo®, ,,évrst sneg® ili

,vodeno kupatilo“, mozete se vratiti ovde.

Mere koje se koriste u knjizi

« 1 kasika (supena kasika) = 15 ml. 1 kaSiéica = 5 ml.
Kasike su ravne, osim ako recept ne kaze ,,sa vchom®.

« Jaja: srednje velicine (oko 55—60 g sa ljuskom), sobne
temperature.

e Puter: uvek nesoljen. ,,Omeksao“ znaci da se na njemu lako
ostavlja otisak prsta, ali da nije otopljen (izvadite ga iz
frizidera sat vremena ranije).

« Brasno: glatko brasno T-400 za kolace i tartove; ostro
brasno T-500 za testa sa kvascem, kao $to je kraljevski kolac¢
(bolo-ret). Ako imate samo jedno, koristite glatko brasno za
sve.

« Prasak za pecivo sluzi da kolaci narastu. Kvasac (svez ili
suvi) koristi se za testa koja se dizu, kao Sto su kraljevski
kolac i portugalski przeni ustipci (filh6s). Ne mogu se

zameniti jedno drugim.



« Kuhinjska vaga je najbolje ulaganje koje mozete da

napravite. Kod peéenja je merenje na vagi mnogo

pouzdanije od merenja Soljama.

Kalupi i oprema

Ne treba vam sve. Ovo je spisak kalupa koji se koriste u knjizi i

Sta mozete da koristite umesto njih.

Okrugli kalup od 24 cm Jednostavne
(po mogucstvu sa kolace, Cizkejk
odvojivim dnom)

Kalup za tart od 2426 Sve tartove
cm sa odvojivim dnom

Kalup za kuglof od 24 cm  Biskvit (pdo de 16),

(sa rupom u sredini) kola¢ sa zaCinima
Pravougaoni kalup od Kola¢ sa suvim
25-28 cm (za veknu) vocem i orasima

Plitak pleh za pe¢enje 30  Bozi¢ni panj,

x 40 cm kraljevski kola¢
Kalup za krem karamel Krem karamel
od 20—22 cm

Kalup od 22 cm: kolag ¢e
biti viSi i treba mu 5-10
minuta duze

Plitak okrugli kalup oblozen
papirom za pecenje

Okrugli kalup od 24 cm, sa
5 minuta duze pecenja

Dva mala pravougaona
kalupa, sa 15 minuta
kraéim pecenjem

Pleh rerne oblozen
papirom za pec¢enje

Visok okrugli kalup, bez
odvojivog dna

Korisno je imati i: elektri¢ni mikser (dovoljan je ruc¢ni), dve

velike Cinije, ruénu zicu za mucenje, silikonsku Spatulu,

oklagiju, papir za pecenje, lonac sa debelim dnom, cediljku-



kasiku sa rupama i dugacak drveni Stapic¢ (ili ¢ackalicu) za

proveravanje kolaca.

Slatko mrvljeno testo: osnova gotovo svih
tartova

Slatko mrvljeno testo je slatko, hrskavo testo od putera. Pravi
se za 10 minuta, ali mora da odmori u frizideru. Mozete ga
napraviti 2 ili 3 dana unapred i ¢uvati u frizideru, umotano u

providnu foliju.



Slatko mrvljeno testo (osnhova za jedan tart od 24-26
cm)

Koli¢ina: 1 kora za tart - Vreme: 15 min + 1 h hladenja + 20 min pecenja -
Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mleko

Ovo je testo koje Cete koristiti za tartove iz 4. poglavlja.
Ostaje ¢ursto, ne skuplja se mnogo i dobro drzi vlazne
filove.
SASTOJCI

» 250 g glatkog brasna T-400

e 80 g Secera u prahu

e 1 prstohvat soli

e 125 g nesoljenog putera, hladnog, iseenog na male
kockice

« 1 celo jaje, hladno
« 1 kasika hladne vode (samo ako je potrebno)
PRIPREMA
1. U velikoj ¢iniji pomeSajte brasno, Secer u prahu i so.
2. Dodajte hladan puter. Brzo ga utrljajte u brasno
vrhovima prstiju dok smesa ne izgleda kao krupan

pesak. Ne sme da ostane nijedan komadi¢ putera veci
od graska.

3. Dodajte umuceno jaje i mesajte Spatulom ili rukom,

samo dok se testo ne sjedini u loptu. Ako se mrvi,
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dodajte kasiku hladne vode. Ne mesite vise nego sto je
potrebno: previse meseno testo postaje zilavo.

4. Spljostite loptu u disk debljine 2 cm, umotajte ga u
providnu foliju i ohladite u frizideru najmanje 1 sat.

5. Razvijte testo izmedu dva lista papira za pecenje na
debljinu od 3—4 mm, u krug koji je oko 5 cm Siri od
kalupa.

6. Oblozite podmazan kalup, ¢vrsto pritiskajuci testo na
dno i ivice. ViSak odsecite tako Sto cete oklagiju prevuci
preko ivice kalupa. Viljuskom izbockajte dno.

7. Ohladite oblozZen kalup u frizideru 15—20 minuta, dok
se rerna zagreva na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).

SLEPO PECENJE (KAD GA RECEPT TRAZI)
1. Prekrijte testo izguzvanim papirom za pecenje i
napunite ga suvim pasuljem ili leblebijama (sluze samo
kao teret i mogu se sacuvati za sledeéi put).

2. Pecite 15 minuta. Pazljivo uklonite papir i pasulj.

3. Vratite u rernu na 5—8 minuta, dok dno ne postane
suvo i lagano zlatno na ivicama.

Cuvanje: sirovo testo stoji 3 dana u frizideru ili 2 meseca u
zamrzivacu (otopite ga preko no¢i u frizideru). Ispeéena kora stoji 2

dana u dobro zatvorenoj posudi. Najéesc¢a greska: testo se u rerni
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skuplja. To se desava kad je previse meseno ili nije odmorilo na
hladnom; uvek postujte vreme hladenja.

Muéenje belanaca u évrst snheg

Cvrst sneg od belanaca daje lakoéu biskvitu, boZiénom panju,

musu i pavlovi. Da bi vam uspeo:

1. Koristite veoma c¢istu i suvu ¢iniju, staklenu ili metalnu.
Svaki trag masnoce sprec¢ava belanca da narastu.

2. Pazljivo odvajajte jaja: dovoljna je jedna kap Zzumanceta da
pokvari belanca. Svako jaje prvo odvojite u Solju, pa tek
onda sipajte u ciniju.

3. Belanca sobne temperature narastu vise od hladnih.

4. Po¢nite da mutite na srednjoj brzini. Kad postanu penasta i
bela, povecajte brzinu.

5. AKko recept sadrzi Secer, dodajte ga postepeno, po kasiku,
tek kad belanca postanu bela i neprozirna.

6. Cvrst sneg: kad podignete mikser, belanca grade uspravne
vrhove koji ne padaju; ako okrenete ¢iniju naopako, ne klize
iz nje.

7. Da biste ih umesali u smesu, koristite Spatulu, odozdo

nagore, Sirokim i sporim pokretima, bez mucenja.
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Savet: ako predugo mutite, belanca postaju zrnasta i pustaju

vodu. Prekinite ¢im se dobiju ¢vrsti, sjajni vrhovi.

Vodeno kupatilo

Vodeno kupatilo sluzi da se nesto kuva nezno i ravnomerno:

pudinzi, kremovi i neki c¢izkejkovi. Postoje dva nacina:

« U rerni: postavite kalup u veci pleh za pecenje i sipajte
vruéu vodu u pleh dok ne dosegne do polovine visine
kalupa. Vodu sipajte tek kad je pleh ve¢ u rerni, da je ne
prosipate usput.

« Na Sporetu: postavite ¢iniju preko lonca sa vodom koja
tiho kljuca, na slaboj vatri, tako da dno ¢inije ne dodiruje

vodu. Tako se topi ¢okolada i zagrevaju belanca sa Se¢erom
(Svajcarski bezé).

Upozorenje: voda i para iz vodenog kupatila mogu da opeku.
Koristite rukavice za rernu, pa prvo izvadite kalup, a tek zatim pleh
sa vodom, kad se malo ohladi.

Temperature rerne

Sve temperature u ovoj knjizi vaze za obi¢nu rernu (toplota

odozgo i odozdo). Ako je vasa rerna sa ventilatorom, snizite
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temperaturu za 20 °C. Ukljudite rernu najmanje 15 minuta

ranije, da bude potpuno zagrejana kad kolac¢ ude u nju.

Obicna Sa
rerna ventilatorom

Pavlovu i bezé kolacice 120-140°C  100-120 °C
Gusti kolagi (suvo voce i orasi, med) 160 °C 140 °C
Pudinzi u vodenom kupatilu, tartovi sa 160-170 °C 140-150 °C
kremom

Obi¢ni kolaci, tartovi, kraljevski kola¢ 180 °C 160 °C
Tanak biskvit za motanje (bozi¢ni panj) 200 °C 180 °C

Kako da znate da je kolac pecen: zabodite drveni Stapic¢ u
sredinu. Ako izade ¢ist ili sa nekoliko suvih mrvica, kola¢ je
gotov. Ako izade sa vlaznim testom, ostavite joS 5 minuta i
proverite ponovo. Ne otvarajte rernu tokom prve dve tre¢ine

vremena: kola¢ mozZe da klone.

Savet: svaka rerna je drugacija. Prvi put kad pravite neki recept,
pocnite da proveravate 5 minuta pre navedenog vremena i zapisite

na margini pravo vreme za svoju rernu.

Bezbedno przenje

Portugalske svecane przene kriske hleba (rabanadas), krofne,
filhos 1 coscoroes (przene trake testa) prze se u ulju. Sve prolazi

dobro ako postujete ova pravila:
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 Koristite dubok i Sirok lonac ili Serpu, sa uljem do jedne

trecine visine, nikada viSe od polovine.

« Prava temperatura je 165—175 °C. Ako nemate termometar,

ubacite mali komadi¢ testa: treba da izade na povrsinu za

nekoliko sekundi i da mehuri, bez da odmah potamni.

 Przite samo nekoliko komada odjednom, da se ulje ne
ohladi.

o Uvek ocedite na kuhinjskom papiru.

Upozorenje: nikada ne sipajte vodu u vruce ulje i nikada ne

ostavljajte Serpu bez nadzora na vatri. Okrenite rucku Serpe ka
unutra, dalje od ivice Sporeta. Ako se ulje zapali, ugasite vatru i
poklopite poklopcem ili vlaznom krpom; nikada ne koristite vodu.

Drzite decu dalje od Sporeta dok god przite.

Alergeni

U svakom receptu, u redu sa podacima, navodimo glavne

alergene: gluten, jaja, mleko i orasaste plodove (bademe,

orahe, pinjole, leSnike). Ako imate goste sa alergijama,
proverite i deklaracije proizvoda koje kupujete (¢okolada,

kandirano voce, keks), jer mogu da sadrze tragove.
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Sirova jaja i osetljive grupe

Gotovo svi recepti u ovoj knjizi kuvaju jaja potpuno. Izuzetak je
klasi¢an mus od ¢okolade, koji koristi sirova jaja.

(
Upozorenje: deserti sa sirovim jajima nisu pogodni za trudnice,
malu decu, starije osobe i osobe sa oslabljenim imunitetom. U tim
sluéajevima koristite pasterizovana belanca i Zumanca (prodaju se
u kartonu, u hladnjaku) ili izaberite alternativnu verziju datu u
receptu. Uvek koristite sveza jaja, u roku trajanja, i cuvajte ove
deserte u frizideru.

Planiranje boziéne trpeze

Lepa boZzi¢na trpeza ne trazi deset deserta. Trazi raznovrsnost i
dobru organizaciju. Jednostavno pravilo:

« 1 svecana torta ili kolaé (kraljevski kolaé, bozi¢ni panj ili
biskvit);

o 1 tart;

« 2ili 3 tradicionalna slatkisa (przene kriske hleba,
pirina¢ na mleku, krofne ili filhés);

« 1 hladan desert, napravljen dan ranije (mus, ¢izkejk ili
¢okoladni ,,salama“).

Za 8-10 osoba ova kombinacija je dovoljna, uz nesto $to ostane
i za BoZi¢. Izaberite bar dva slatkiSa koja mogu da se naprave
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unapred. U 7. poglavlju naci ¢ete kompletan plan, dan po dan.
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Svecani kolaci

Koladi su srediste boziéne trpeze. U ovom poglavlju nadi ¢ete
velike portugalske klasike, kraljevski kola¢ (bolo-ret) i kraljicin
kola¢ (bolo-rainha), biskvit (pao de 16) i medenjak (bolo de
mel), kao i nekoliko jednostavnijih kolaca koji mogu da se
naprave za jedno popodne i svidaju se svima. Kolaci sa
kvascem (kraljevski i kralji¢in) traZe vise vremena, ali je gotovo

sve to ¢ekanje: testo radi samo.
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Portugalski kraljevski kola¢ (bolo-rei)

Koli¢ina: 1 veliki kola&, 12 kriski - Vreme: 45 min + 3—4 h dizanja + 35 min
pecenja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mleko, oraSasti plodovi

Kralj boziéne trpeze: meko, slatko testo sa mirisom
pomorandze i limuna, puno kandiranog voca i orasastih
plodova. U Portugalu se pece od decembra do
Bogojavljenja, 6. januara. Napravljen kod kuée, ima ukus
pravog praznika.

SASTOJCI

Za testo:
e 500 g ostrog brasna T-500 (i jos malo za radnu
povrsinu)
» 25 g svezeg kvasca (ili 10 g suvog kvasca)
e 120 ml mlakog mleka
e 100 g kristal Secera
 1/2 kaSicice soli
« 3jaja
e 100 g nesoljenog putera, omeksalog
« Korica 1 pomorandze i 1 limuna

« 50 ml porto vina (ili soka od pomorandze)

Za fil:

» 150 g kandiranog voca, iseckanog
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e 50 g suvog grozda
e 50 g oraha, grubo izlomljenih

e 30 gpinjola
Za ukrasSavanje:

« 1zumance umuceno sa 1 kasikom mleka

« 100 g celog ili narezanog kandiranog voca (smokva,
pomorandza, visnja, kruska)

» Nekoliko celih oraha i badema

« 2 kasike krupnog Secera ili Secera u prahu

« 2 kaSike dzema od kajsija (po zelji, za sjaj)

PRIPREMA

1. Dan ranije, ili sat vremena unapred, potopite suvo
grozde u porto vino.

2. Rastvorite kvasac u mlakom mleku (treba da bude
toplo na dodir, nikada vruce) sa 1 kasi¢icom Secera.
Ostavite 10 minuta, dok ne postane penasto.

3. U velikoj ¢iniji pomeSajte brasno, ostatak Secera, so i
korice. Napravite udubljenje u sredini i dodajte smesu
sa kvascem, jaja i porto vino ocedeno sa grozda (grozde
sacuvajte).

4. MeSajte drvenom kasikom dok se testo ne sjedini.
Prebacite ga na pobrasnjenu radnu povrsinu i mesite 10
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minuta. Testo Ce biti lepljivo: to je normalno.

Izbegavajte da dodajete previse brasna.

. Dodajte omeksali puter u 3 puta, dobro mesivsi izmedu

svakog dodavanja. Mesite jos 5—8 minuta, dok testo ne
postane glatko i elasti¢no i ne poc¢ne da se odvaja od
ruku. Ako imate mikser sa kukom za testo, koristite

malu brzinu ukupno 10—12 minuta.

. Dodajte suvo grozde, iseckano kandirano voce, orahe i

pinjole i mesite samo dok se ravnomerno ne rasporede.

7. Oblikujte loptu, stavite je u podmazanu c¢iniju, pokrijte

10.

providnom folijom i krpom i ostavite da se dize na
toplom mestu, daleko od promaje, 2 do 3 sata, dok se
ne udvostrudi.

. Oblozite pleh papirom za pecenje. Oblikujte testo u

loptu, napravite prstima rupu u sredini i polako je
Sirite, dok ne dobijete prsten pre¢nika oko 28—30 cm.
U sredinu stavite malu podmazanu posudu otpornu na
toplotu, da se rupa ne zatvori.

. Pokrijte krpom i ostavite da se diZe joS 45—60 minuta,

dok lepo ne naraste. Zagrejte rernu na 180 °C (sa
ventilatorom 160 °C).

Premazite prsten umuéenim Zumancetom. Ukrasite
kandiranim vo¢em, orasima i bademima, lagano ih

utiskujuci. Pospite krupnim Seéerom.
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11. Pecite 30—35 minuta, dok ne dobije duboku zlatnu
boju. Ako pocne previse da tamni pre kraja, pokrijte
aluminijumskom folijom. Gotov je kad zvuci Suplje

kada prstima kucnete po dnu.

12. Ako Zelite sjaj, zagrejte dzem sa 1 kasikom vode i
premazite kola¢ dok je jos topao. Ostavite da se ohladi

na resetki.

Cuvanje: 3—4 dana umotano u providnu foliju ili u dobro zatvorenoj
kesi, na sobnoj temperaturi. Dobro se zamrzava, u kriSkama, do 1
meseca. NajceSca greska: testo ne naraste jer je mleko bilo previse
vruce i unistilo je kvasac; koristite samo mlako mleko. Tradicionalno
se u kraljevski kolac¢ skrivao suvi bob i mala nagrada; danas se, zbog
bezbednosti, nista ne krije u kolacu.

22



Portugalski kraljic¢in kola€ (bolo-rainha)

Koli¢ina: 1 veliki kola&, 12 kriski - Vreme: 45 min + 3—4 h dizanja + 35 min
pecenja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mleko, oraSasti plodovi

Brat kraljevskog kolaca, za one koji ne vole kandirano
voce. Ima samo orasaste plodove, dasak cimeta i medenu
glazuru koja postane hrskava.

SASTOJCI

Za testo:

e 500 g ostrog brasna T-500

» 25 g svezeg kvasca (ili 10 g suvog)

e 120 ml mlakog mleka

e 90 g kristal Secera

 1/2 kaSicice soli

 1/2 kaSicice mlevenog cimeta

* 3Jaja

e 100 g nesoljenog putera, omeksalog
« Korica 1 pomorandze

« 50 ml soka od pomorandze
Za fil:

e 80 goraha

» 80 g oljustenih badema
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e 50 g lesnika
e 40 g pinjola

e 50 g suvog grozda
Za preliv:

« 1zumance umuceno sa 1 kasikom mleka

e 100 g celih orasastih plodova (orasi, bademi, leSnici,
pinjoli)

» 2 kaSike meda

« Secer u prahu, po potrebi

PRIPREMA

1. Grubo iseckajte orahe, bademe i lesnike za fil (komadici
veli¢ine graska).

2. Napravite testo potpuno isto kao za kraljevski kolac¢
(koraci 2 do 5): kvasac u mlakom mleku, zatim
sjedinjen sa brasnom, Secerom, solju, cimetom,
koricom, jajima i sokom od pomorandze, a potom puter

malo-pomalo, dok testo ne postane glatko i elasti¢no.

3. Dodajte iseckane orasaste plodove, pinjole i suvo
grozde i mesite samo dok se ravnomerno ne rasporede.

4. Ostavite da se diZe u podmazanoj, pokrivenoj ¢iniji 2 do
3 sata, dok se ne udvostruci.

5. Oblikujte prsten od 28—30 cm na plehu obloZenom

papirom za pecenje, sa podmazanom posudom u

24



sredini. Ostavite da se diZe jos 45—60 minuta. Zagrejte
rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).

6. Premazite Zumancetom i prekrijte celu povrsinu celim
orasSastim plodovima, lagano ih utiskujudi.

7. Pecite 30—35 minuta, dok ne porumeni. Pokrijte
folijom ako orasasti plodovi po¢nu previse da tamne.

8. Zagrejte med 20 sekundi u mikrotalasnoj i premazite
kolac¢ dok je jos topao. Kad se ohladi, pospite Se¢erom u

prahu.

Cuvanje: 3—4 dana dobro umotano, na sobnoj temperaturi.
Varijacija: zamenite suvo grozde iseckanim suSenim smokvama.
Najcesca greska: orasasti plodovi na vrhu zagore; stavite foliju ¢im

poZzute.
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4

Kraljevski kolac, ukrasen kandiranim voéem i orasastim plodovima.
e vl
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Pojednostavljeni medenjak sa za¢inima (bolo de

mel)

Koli¢ina: 1 kola€ od 24 cm, 14 tankih kriski - Vreme: 25 min + 60 min
pecenja - Rerna: 160 °C (sa ventilatorom 140 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mleko, oraSasti plodovi

Inspirisan medenim kolacem sa Madeire, taman, vlazan i

pun zacina, ali napravljen bez dizanja testa. Sa

vremenom postaje bolji, pa je idealan za pripremu

unapred.

SASTOJCI

400 g glatkog brasna T-400

1 kaSicica sode bikarbone

2 kaSicice mlevenog cimeta

1 kasic¢ica mlevenog semena komoraca

1/2 kaSic¢ice mlevenog karanfili¢a

1/4 kaSic¢ice muskatnog orascica

150 g tamnog smedeg Setera

250 g sirupa (sirup od Secerne trske ili invertni sirup; ili
150 g meda + 100 g melase)

100 g nesoljenog putera

2 jaja

Korica i sok 1 pomorandze (oko 80 ml soka)

100 g kandiranog voca, iseckanog
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e 100 goraha i badema, iseckanih

o Celi bademi, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 160 °C (sa ventilatorom 140 °C).
Podmazite okrugli kalup od 24 ¢m i dno oblozite
papirom za pecenje.

2. U Serpi, na slaboj vatri, zagrevajte sirup, smedi Secer i
puter uz mesanje, samo dok se puter ne otopi. Ne
dozvolite da provri. Skinite sa vatre i ostavite da se
hladi 10 minuta.

3. U velikoj ¢iniji pomesajte brasno, sodu bikarbonu i sve
zacine.

4. Dodajte jaja i sok od pomorandZe u toplu smesu sa
medom i umutite ru¢nom Zicom.

5. Sipajte tecnost preko brasna i mesajte Spatulom dok ne
ostane nimalo suvog brasna. Smesa ¢e biti gusta i
sjajna.

6. Umesajte kandirano voce, iseckane orasaste plodove i
koricu pomorandze.

7. Sipajte u kalup, poravnajte vrh i ukrasite celim
bademima u krug.

8. Pecite 55—65 minuta. Posle 40 minuta pokrijte folijom.
Gotov je kad Stapi¢ izade Cist iz sredine.
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9. Ostavite da se hladi u kalupu 15 minuta, a zatim na
reSetki. Umotajte u providnu foliju tek kad se potpuno
ohladi.

Cuvanje: 3 do 4 nedelje umotano u providnu foliju i foliju, na
hladnom mestu. Najbolji je posle 2—3 dana. Secite ga na tanke kriske,
ruc¢no, kako tradicija nalaze. Najc¢esSca greska: kuvanje smese sa
medom, zbog Cega postaje gorka; zagrejte je samo dok se puter ne
otopi.
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Bozi¢ni panj

Koli¢ina: 1 panj, 10 kriski - Vreme: 50 min + 2 h u frizideru - Rerna: 200 °C
(sa ventilatorom 180 °C) - Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mleko

Smotani ¢okoladni biskvit sa filom od slaga i prelivom od

¢okolade, napravljen da li¢i na deblo drveta. Izgleda

spektakularno na trpezi, a laksi je nego Sto se ¢ini.

SASTOJCI
Za biskvit:

4 jaja, sobne temperature
100 g kristal Secera

60 g glatkog brasna T-400
20 g kakaa u prahu

1 prstohvat soli

Seéer, za posipanje krpe

Za fil:

250 ml slatke pavlake za slag, veoma hladne (35% mm)
40 g Secera u prahu

Korica 1 pomorandze (po Zelji)

Za preliv:

200 g crne ¢okolade

« 150 ml slatke pavlake

30



e 20 g nesoljenog putera
o Seéeru prahu, za ,,sneg*
PRIPREMA

1. Prvo napravite preliv, jer mora da se ohladi: zagrejte
pavlaku dok ne pocne da kljuca, skinite sa vatre i
dodajte izlomljenu ¢okoladu i puter. Sacekajte 2 minuta
i mesSajte dok ne bude glatko. Ostavite da se hladi na
sobnoj temperaturi 1 sat, dok ne dobije gustinu kreme

koja se maze.

2. Zagrejte rernu na 200 °C (sa ventilatorom 180 °C).
Oblozite pleh 30 x 40 cm papirom za pecenje.

3. Mikserom na najvec¢oj brzini mutite jaja sa Se¢erom 8—
10 minuta, dok smesa ne postane veoma svetla, ne
utroji zapreminu i, kad podignete mikser, ne pada u
traci koja ostavlja trag na povrsini.

4. Prosejte brasno, kakao i so preko smese i umesajte
Spatulom, odozdo nagore, polako, dok ne nestanu

pruge brasna.

5. Razmazite smesu po plehu u ravnomernom sloju, do
samih uglova.

6. Pecite 8—10 minuta. Gotov je kad se povrsina vrati u
prvobitan oblik ¢im je dodirnete prstom. Ne pecite

predugo, jer ¢e puci pri motanju.
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7. Pospite Cistu krpu SeCerom. Prevrnite vruci biskvit na
krpu, pazljivo skinite papir i smotajte biskvit zajedno sa
krpom, pocevsi od krace strane. Ostavite da se hladi
smotan oko 30 minuta.

8. Umutite hladnu pavlaku sa Se¢erom u prahu i koricom
do ¢évrstog Slaga.

9. Odmotajte biskvit, premazite slagom ostavljajuéi 2 cm
slobodno na jednom kraju i ponovo smotajte, ovog puta
bez krpe, lagano pritiskajudi.

10. Odsecite kos komad debljine 5 cm sa jednog kraja i
prislonite ga uz bok panja, da li¢i na granu.

11. Prekrijte sve prelivom od ¢okolade i povucite viljuskom
po duzini da dobijete izgled kore. Ohladite u frizideru

najmanje 2 sata. Pre sluZenja pospite Secerom u prahu.

Cuvanje: 2 dana u frizideru, pokriveno. Varijacija: za fil zamenite $lag
sa 200 g maskarponea umucenog sa 150 ml pavlake i 50 g Secera u
prahu, Sto je ¢vrsce. Najéescéa greska: biskvit puca pri motanju;

smotajte ga ¢im izade iz rerne, dok je jos vru¢ i savitljiv.
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Kola¢ od ¢okolade i pomorandze

Koli¢ina: 1 kola¢ od 24 cm, 10—12 kriski - Vreme: 20 min + 45 min pecenja -
Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mleko

Cokolada i pomorandza su klasi¢an boziéni spoj. Mekan,

socan kolac, prelivan toplim sirupom od pomorandze.
SASTOJCI

e 200 g nesoljenog putera, omeksalog

e 200 g kristal Secera

+ 4jaja

» Korica 2 pomorandze

e 200 g glatkog brasna T-400

e 30 g kakaa u prahu

2 kaSicice praska za pecivo

o 1 prstohvat soli

e 100 ml soka od pomorandze
Za sirup:

« 100 ml soka od pomorandze

e 50 g kristal Secera

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).
Podmazite i pobrasnite okrugli kalup od 24 cm.
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. Mutite puter sa Se¢erom i koricom 3—4 minuta, dok ne
dobijete svetlu, penastu kremu.

. Dodajte jaja jedno po jedno, dobro mutivsi posle
svakog.

. Prosejte brasno, kakao, prasak za pecivo i so. Dodajte u
smesu u 3 puta, naizmenicno sa sokom od pomorandze,
i mesSajte samo dok ne bude glatko.

. Sipajte u kalup i poravnajte vrh. Pecite 40—45 minuta,
dok Stapi¢ ne izade Cist.

. Dok se pece, kuvajte sok sa Se¢erom 3 minuta, dok ne
dobijete lagan sirup.

. Cim kola¢ izade iz rerne, izbockajte ga $tapi¢em po celoj
povrsini i polako prelijte vru¢im sirupom. Ostavite da

se hladi u kalupu 20 minuta pre vadenja.

Cuvanje: 4 dana u dobro zatvorenoj posudi, na sobnoj temperaturi.

Varijacija: prelijte sa 100 g ¢okolade otopljene u 100 ml pavlake i

ukrasite kandiranom korom pomorandze. NajceSca greska: previse

mucenja posle dodavanja brasna, zbog cega kolac postaje tezak;

mesajte samo dok brasno ne nestane.
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Boziéni panj, prekriven ¢okoladom i posut ,snegom*.,

Foto: Kisoulou / Unsplash
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Kola¢ sa portom, suvim voéem i orasastim
plodovima

Koli¢ina: 1 kola¢ u pravougaonom kalupu, 14 kriski - Vreme: 25 min + 1 h
potapanja + 70 min pecenja - Rerna: 160 °C (sa ventilatorom 140 °C) -
Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja, mleko, oraSasti plodovi

Gust, aromatic¢an kolac, prepun suvog voéa, orasastih
plodova i kandiranog voca. Secite ga na tanke kriske;
odli¢no ide uz kafu ili malu ¢asicu porta.

SASTOJCI

e 100 g suvog grozda

» 100 g kandiranog voc¢a, iseckanog

e 50 goraha, iseckanih

e 50 g badema, iseckanih

e 60 ml porto vina (ili soka od pomorandze)

e 150 g nesoljenog putera, omeksalog

e 150 g svetlog smedeg Secera

* 3jaja

« Korica 1 pomorandze

e 200 g glatkog brasna T-400 (i 1 kasika za voce)

o 1 kasSicica praska za pecivo

« 1kasSicica mlevenog cimeta

 1/2 kaSicice mlevenog dumbira
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PRIPREMA

1. Stavite suvo grozde, kandirano voce, orahe i bademe u
¢iniju sa portom. Ostavite da se potapaju najmanje 1 sat
(ili preko no¢i, pokriveno).

2. Zagrejte rernu na 160 °C (sa ventilatorom 140 °C).
Podmazite pravougaoni kalup od 25—28 cm i oblozite
ga papirom za pecenje.

3. Mutite puter sa smedim Sec¢erom dok ne postane

kremast. Dodajte jaja jedno po jedno, a zatim koricu
pomorandze.

4. Pomesajte brasno, prasak za pecivo i zac¢ine i dodajte u

smesu, mesajuc¢i samo dok ne bude glatko.

5. Ocedite voce (teénost koja ostane dodajte u smesu),
uvaljajte ga u 1 kasiku brasna i umesajte u smesu.
Brasno pomaze da sve ne potone na dno.

6. Sipajte u kalup i poravnajte vrh. Pecite 60—70 minuta.
Pokrijte folijom posle 40 minuta. Gotov je kad Stapic¢
izade cist.

7. Ostavite da se hladi u kalupu 20 minuta, a zatim na

reSetki.
Cuvanje: do 2 nedelje umotano u providnu foliju i foliju, na hladnom

mestu. Varijacija: zamenite bademe pinjolima i dodajte 50 g
iseckanih susenih smokava. Najc¢es¢a greska: prevruca rerna, zbog
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koje se spolja zagori, a unutra ostane sirovo; ovi gusti kolaci traze

blagu rernu i vreme.
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Portugalski biskvit (pao de I6)

Koli¢ina: 1 kola¢ u kalupu za kuglof od 24 cm, 12 kriki - Vreme: 25 min +
35 min pecenja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -

Alergeni: gluten, jaja

Samo tri sastojka i dosta strpljivog muéenja. Ne sadrzi

prasak za pecivo: kola¢ raste zahvaljujuéi vazduhu u

umucéenim jajima. Lagan, pahuljast i zlatan, to je

najportugalskiji kolac na trpezi.

SASTOJCI

6 jaja, sobne temperature

180 g kristal Secera

120 g glatkog brasna T-400, prosejanog
Korica 1 limuna

1 prstohvat soli

Puter i brasno, za kalup

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).

2. Mikserom mutite cela jaja sa Secerom, solju i koricom

Veoma dobro podmazite kalup za kuglof od 24 cm

puterom i pospite brasnom, otresajuci visak.

na maksimalnoj brzini 12—15 minuta. Ne skrac¢ujte ovo

vreme.

3. Smesa je gotova kad je skoro bela, utrostrucena po

zapremini i kad traka koja pada sa podignutog miksera
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ostavlja trag na povrsini najmanje 3 sekunde.

4. Prosejte brasno preko smese u 3 puta, svaki put ga
umesavajuci Spatulom, odozdo nagore, polako.

Prekinite ¢im viSe ne vidite brasno.

5. Pazljivo sipajte u kalup i odmah stavite u rernu.

6. Pecite 30—35 minuta. Ne otvarajte rernu u prvih 25
minuta. Gotov je kad je lepo zlatan, kad se povrsina
vrati na dodir i kad Stapi¢ izade cist.

7. Ostavite da odmori u kalupu 10 minuta, prodite tankim

nozem oko ivice 1 izvrnite na reSetku.

Cuvanje: 3 dana u dobro zatvorenoj posudi ili pod staklenim zvonom.
Varijacija: posluzite sa kriSkama pomorandze i §lagom, ili sa doce de
ovos (portugalski slatki namaz od Zumanaca). NajceSca greska:
biskvit klone jer jaja nisu dovoljno dugo mucena ili jer je rerna

prerano otvorena.
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Kola¢ sa jabukama i za€inima

Koli¢ina: 1 kola¢ u kalupu za kuglof od 24 cm, 12 kriki - Vreme: 25 min +
50 min pecenja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, oraSasti plodovi (ako se prave sa orasima)

Socan kolac¢ od kojeg se cela kuéa ispuni mirisom cimeta i
dumbira. Pravi se sa uljem, bez miksera, i jedan je od
najlaksih u knjizi.
SASTOJCI

* 3jaja

« 180 g svetlog smedeg Secera

« 120 ml suncokretovog ulja

e 250 g glatkog brasna T-400

2 kaSicice praska za pecivo

2 kaSicice mlevenog cimeta

« 1 KkaSic¢ica mlevenog dumbira

o 1/4 kaSicice muskatnog orascica

1 prstohvat soli

3 srednje jabuke (oko 450 g), oljustene i krupno
izrendane

e 50 g iseckanih oraha (po Zelji)
Za glazuru:
e 100 g Secera u prahu

» 2 kasike soka od pomorandze
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PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).
Podmazite i pobrasnite kalup za kuglof od 24 cm.

2. U ¢iniji umutite jaja sa smedim Secerom i uljem
ru¢nom zZicom, 1 minut.

3. U drugoj ¢iniji pomesajte brasno, prasak za pecivo,
zadine i so.

4. Dodajte suve sastojke u te¢ne i mesajte dok ne ostane
nimalo suvog brasna. Umesajte izrendane jabuke
(zajedno sa sokom koji puste) i orahe.

5. Sipajte u kalup i pecite 45—50 minuta, dok Stapi¢ ne
izade Cist.

6. Ostavite da se hladi 15 minuta u kalupu, pa izvrnite.

7. Pomesajte Secer u prahu sa sokom od pomorandze dok
ne dobijete gustu glazuru koja polako tece. Prelijte je

preko ohladenog kolaca i ostavite 20 minuta da se
stegne.

Cuvanje: 3 dana u zatvorenoj posudi; u frizideru do 5 dana.
Varijacija: zamenite polovinu jabuka kruskama. Najcesca greska:
rendanje jabuka prerano i bacanje soka; rendajte ih u poslednjem
trenutku i dodajte sve, jer sok odrzava kola¢ so¢nim.
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Zlatan pao de 16, upravo izvrnut iz kalupa.

Foto: manfredrichter / Pixabay
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Tartovi

Lep tart izgleda svecano na svakoj trpezi i ima jednu veliku
prednost: kora moze da se napravi danima unapred. Svi tartovi
u ovom poglavlju koriste slatko mrvljeno testo iz poglavlja
,Pre nego Sto po¢nete®, za kalup za tart od 24—26 cm sa
odvojivim dnom. Neki traze sirovu koru, drugi koru ve¢

ispecenu naslepo; svaki recept kaze koju.

Savet: kad ste u zurbi, napravite dve koli¢ine slatkog mrvljenog

testa odjednom. Jedna ide u frizider, druga u zamrzivac.
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Tart sa bademima

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10 kriSki - Vreme: 30 min + kora + 20 min
pec€enja - Rerna: 190 °C (sa ventilatorom 170 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mleko, orasasti plodovi

Klasik portugalskih poslasti¢arnica: bademi u listi¢ima u
karamelu od putera, koji odozgo postane hrskav, a
iznutra ostane mekan.

SASTOJCI

 1Kkora od slatkog mrvljenog testa, ispecena naslepo

(pogledajte 2. poglavlje)

e 150 g kristal Secera

e 100 g nesoljenog putera

« 3 kasike mleka

« 1 kasika glatkog brasna T-400

e 150 g badema u listi¢ima
PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 190 °C (sa ventilatorom 170 °C).
Pripremite koru, ve¢ ispecenu naslepo, u kalupu, na
plehu.

2. U Serpi stavite Secer, puter, mleko i brasno. Zagrevajte
do kljucanja na srednjoj vatri, uz stalno mesanje.

3. Dodajte bademe u listi¢ima i kuvajte jo$ 2 minuta,

stalno mesajuci, dok se smesa malo ne zgusne.
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4. Sipajte odmah na koru i ravnomerno razmazite
kasikom.

5. Pecite 15—20 minuta, dok povrsina ne dobije boju
karamela i ne pocne da mehuri. Pazite u poslednjim
minutima: bademi veoma brzo predu iz zlatnih u

zagorele.

6. Ostavite da se potpuno ohladi u kalupu pre vadenja i
secenja.

Cuvanje: 4 dana u zatvorenoj posudi, na sobnoj temperaturi (u
frizideru karamel omeksa). Varijacija: dodajte u karamel koricu 1
pomorandze. Najéesca greska: vadenje iz kalupa dok je vrué, pa
karamel curi; sacekajte da se ohladi i stegne.

46



Tart sa jabukama i cimetom

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10 kriSki - Vreme: 30 min + kora + 45 min
pec€enja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mleko

Tanke kriske jabuke u spirali, Secer i cimet, a odozgo

sjajan preliv od kajsija. Jednostavan, lep i mirise na

Bozié.

SASTOJCI

1 sirova kora od slatkog mrvljenog testa, u kalupu
(pogledajte 2. poglavlje)

4-5 ¢vrstih jabuka blago kiselkastog ukusa (oko 800 g)
Sok 2 limuna

50 g kristal Secera

1 kasSi¢ica mlevenog cimeta

2 kasike mlevenih badema (ili prezle)

30 g nesoljenog putera, u malim komadi¢ima

3 kasike dZzema od kajsija

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).

Kalup oblozZen sirovim testom drzite u frizideru.

2. Oljustite jabuke, izvadite im kostice i isecite ih na tanke

kriske (3 mm). Promesajte ih sa sokom od limuna da ne

potamne.
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3. Pomesajte SeCer sa cimetom.

4. Pospite dno testa mlevenim bademima: oni upijaju sok
iz jabuka i sprecavaju da kora postane razmeksala.

5. Poredajte kriske jabuke u krugovima koji se preklapaju,
spolja ka unutra. Pospite Se¢erom i cimetom i
rasporedite komadice putera po vrhu.

6. Pecite 40—45 minuta, dok testo ne porumeni, a jabuke

ne omeksaju sa zarumenjenim ivicama.

7. Zagrejte dZzem sa 1 kasikom vode i premazite tart dok je

jos topao.

Cuvanje: 2 dana na sobnoj temperaturi, pokriveno; 4 dana u
frizideru. Posluzite toplo, sa Slagom. Varijacija: dodajte 50 g
potopljenog suvog grozda i prstohvat muskatnog orasc¢ic¢a. Najcesca

greska: debele kriske koje ostanu sirove; secite tanko i ravnomerno.
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Tart sa orasima

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10—12 kriSki - Vreme: 20 min + kora + 40 min
pec€enja - Rerna: 170 °C (sa ventilatorom 150 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mleko, orasasti plodovi

Orasi u filu od meda i smedeg seéera koji se pece dok ne
postane ¢vurst i sjajan. Veoma sladak i veoma bogat:
secite tanke kriske.

SASTOJCI

 1Kkora od slatkog mrvljenog testa, ispecena naslepo

samo 15 minuta (bez drugog pecenja)

* 3jaja

» 150 g svetlog smedeg Secera

e 100 g meda

e 50 g nesoljenog putera, otopljenog

« 1kasSic¢ica mlevenog cimeta

e 1 prstohvat soli

180 g oljustenih oraha (polovina iseckana, polovina u
celim polovinama)

PRIPREMA
1. Zagrejte rernu na 170 °C (sa ventilatorom 150 °C).
2. U ¢iniji umutite jaja sa smedim Se¢erom, medom,
otopljenim puterom, cimetom i solju ru¢nom Zicom,

samo dok ne bude glatko (bez penjenja).
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3. Rasipite iseckane orahe po dnu kore. Prelijte filom.
4. Poredajte polovine oraha po povrsini, u krugovima.

5. Pecite 35—40 minuta. Gotov je kad su ivice ¢vrste, a
sredina samo malo podrhtava kad protresete kalup.

Dalje se stegne dok se hladi.
6. Ostavite da se hladi najmanje 2 sata pre secenja.
Cuvanje: 4 dana u zatvorenoj posudi, na hladnom mestu. Varijacija:
zamenite polovinu oraha pinjolima. Najcesca greska: pecenje dok

sredina u rerni ne postane potpuno cvrsta; tart tada postane suv.

Izvadite ga dok sredina jo§ malo podrhtava.
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Cokoladni tart

Koli¢ina: 1 tart od 24-26 cm, 12 kriski - Vreme: 20 min + kora + 3 h u
frizideru - Fil se ne pece u rerni - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja, mleko

Hrskava kora i glatka, sjajna ¢okoladna krema koja
nikada ne ulazi u rernu. Napravite ga dan ranije i
ostavite da ¢eka u frizideru.
SASTOJCI
« 1 kora od slatkog mrvljenog testa, potpuno ispecena
naslepo i hladna (pogledajte 2. poglavlje)
e 250 g crne ¢okolade
« 250 ml slatke pavlake
» 30 g nesoljenog putera, omeksalog
1 kasika meda
« 1 prstohvat soli
o Za ukraSavanje: kakao u prahu, korica pomorandze ili
crveno bobicasto voce
PRIPREMA
1. Izlomite ¢okoladu na male komade u ¢iniju.

2. Zagrejte pavlaku sa medom dok ne po¢ne da mehuri na
ivicama. Prelijte preko ¢okolade i sac¢ekajte 2 minuta,
bez mesanja.

3. Polako mesajte Spatulom, od sredine ka spolja, dok ne
bude glatko i sjajno. Dodajte puter i so i mesajte dok ne
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nestanu.

4. Sipajte kremu u hladnu koru. Lagano udarite kalupom
o radnu povrsinu da izadu mehuri¢i vazduha.

5. Ohladite u frizideru najmanje 3 sata, dok se ne stegne.

6. Izvadite iz frizidera 20 minuta pre sluzenja. Ukrasite
prosejanim kakaom, koricom pomorandze ili crvenim
bobicastim voéem. Za Ciste kriske, secite nozem

zagrejanim u vrucoj vodi i obrisanim do suva.

Cuvanje: 4 dana u frizideru, pokriveno. Varijacija: pre ¢okolade
razmazite po dnu kore 3 kasike marmelade od gorke narandze.
Najcesca greska: pavlaka koja je jako prokuvala, zbog ¢ega cokolada
moZe da postane zrnasta; dovoljno je da samo mehuri na ivicama.
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Tart sa pavlakom i cimetom

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10 kriSki - Vreme: 20 min + kora + 35 min
pecenja + 2 h hladenja - Rerna: 170 °C (sa ventilatorom 150 °C) - Tezina:
lako - Alergeni: gluten, jaja, mleko

Krem od pavlake i zumanaca, sa mirisom limuna i

cimeta, polako pecen u slatkom mrvljenom testu. Podseca

na portugalsku torticu sa kremom (pastel de nata) u

porodicnoj veli¢ini.

SASTOJCI

1 kora od slatkog mrvljenog testa, ispec¢ena naslepo

samo 15 minuta

400 ml slatke pavlake

100 ml mleka

3 Zumanca + 1 celo jaje

100 g kristal Secera

1 kasika kukuruznog skroba (gustina)
Korica 1 limuna

Mleveni cimet, za posipanje

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 170 °C (sa ventilatorom 150 °C).

2. U ¢iniji pomesajte Secer sa skrobom. Dodajte Zumanca i

jaje i umutite ru¢nom zicom dok ne bude glatko.
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3. Zagrejte pavlaku sa mlekom i koricom limuna dok ne
bude veoma vrucéa, ali ne i kljucala.

4. Prelivajte vruc¢u pavlaku preko jaja malo-pomalo,
stalno mutivsi, da se jaja ne zgrusa.

5. Procedite krem u koru.

6. Pecite 30—35 minuta. Gotov je kad je krem c¢vrst na
ivicama, a sredina malo podrhtava, kao zele.

7. Ostavite da se hladi najmanje 2 sata. Pre sluzenja
obilno pospite cimetom.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno. Varijacija: umesto limuna,
zacCinite pavlaku Stapi¢em cimeta i trakom kore pomorandze
(uklonite ih pre nego sto dodate jajima). NajceSc¢a greska: prevruca
rerna, zbog koje se krem nadme i napukne; drzite se 170 °C.
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Tart sa kruskama i kremom od badema

Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 10 kriski - Vreme: 30 min + kora + 40 min
pecenja - Rerna: 180 °C (sa ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mleko, oraSasti plodovi

Polovine krusaka rasirene u lepezu i polozene u laganu
kremu od badema koja naraste u rerni. Elegantan i lak
za sluzenje.
SASTOJCI
 1sirova kora od slatkog mrvljenog testa, u kalupu
(pogledajte 2. poglavlje)
3 C¢vrste kruske (npr. viljamovka), zrele, ali ¢vrste

e Sok 72 limuna

Za kremu od badema:

e 100 g nesoljenog putera, omeksalog
e 100 g kristal Secera

e 2jaja

e 100 g mlevenih badema

« 1 kasika glatkog brasna T-400

« Korica 1 pomorandze

» 2 kaSike badema u listi¢ima i Se¢er u prahu, za

ukrasavanje
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PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 180 °C (sa ventilatorom 160 °C).
Kalup oblozZen sirovim testom drzite u frizideru.

2. Mutite puter sa Se¢erom dok ne postane kremast.
Dodajte jaja jedno po jedno, a zatim mlevene bademe,
brasno i koricu. MesSajte dok ne bude glatko.

3. Rasporedite kremu od badema po kori u ravnomernom
sloju.
4. Oljustite kruske, prepolovite ih i izvadite semenke

malom kasikom. Pokapajte sokom od limuna.

5. Svaku polovinu isecite na tanke kriske po duzini, ne
presecajuci do kraja na uzem kraju. Lagano pritisnite
da se rasiri poput lepeze.

6. Poredajte 6 polovina u obliku zvezde na krem, tako da
uzi kraj bude okrenut ka sredini. Pospite bademima u
listi¢ima.

7. Pecite 40 minuta, dok krem ne naraste i porumeni, a

Stapi¢ ne izade Cist izmedu krusaka.

8. Ostavite da se ohladi i pre sluzenja pospite SeCerom u
prahu.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno; posluZite na sobnoj
temperaturi. Varijacija: zamenite sveZe kruske kruskama kuvanim u
portu (6. poglavlje), dobro ocedenim. Najcesc¢a greska: prezrele

kruske koje pustaju mnogo vode; birajte one koje su joS ¢vrste.
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Tart od limuna sa bezéom

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10—12 kriSki - Vreme: 50 min + kora + 3 hu
frizideru - Rerna: 220 °C za zarumenijivanje (sa ventilatorom 200 °C) -
Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mleko

Kiselkast limun, slatko¢a zapecenog bezéa i hrskavost
testa. Koristi Svajcarski bezé, zagrejan nad vodenim
kupatilom, koji ispadne cvurst i sjajan, a belanca se dobro
zagreju.

SASTOJCI

1 kora od slatkog mrvljenog testa, potpuno ispecena

naslepo i hladna
Za fil od krema od limuna:

e 150 g kristal Secera

35 g kukuruznog skroba (gustina)

300 ml vode

120 ml soka od limuna (oko 3 limuna)

Korica 2 limuna

3 zZumanca

e 30 g nesoljenog putera
Za Svajcarski bezé:

e 3 belanca

e 150 g kristal Secera
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1 prstohvat soli

PRIPREMA

1. U Serpi pomesajte Secer sa skrobom. Dodajte vodu, sok

od limuna i koricu, mesaju¢i dok se ne rastvori.

2. Kuvajte na srednjoj vatri, stalno mesajuc¢i ruénom
zicom, dok ne prokljuca i ne zgusne se (oko 5 minuta).

3. Umutite Zumanca u ¢iniji. Dodajte im 3 kasSike vruceg
fila, stalno mutivsi, a zatim sve vratite u Serpu.

4. Kuvajte jos 2 minuta na slaboj vatri, stalno mesajuci,

dok fil ne bude gust i ne prekrije poledinu kasike.
Skinite sa vatre i umesajte puter.

5. Sipajte vrudi fil u koru, poravnajte vrh i ostavite da se
hladi 30 minuta. Ohladite u frizideru najmanje 2 sata,
dok se ne stegne.

6. Za bezé: stavite belanca, Secer i so u ¢iniju otpornu na
toplotu, nad lonac sa vodom koja tiho kljuc¢a (vodeno
kupatilo). Stalno mutite ruénom Zicom 4—5 minuta,
dok se sav Secer ne rastvori (protrljajte malo izmedu
prstiju: ne sme da se osecaju zrnca) i dok smesa nije
veoma topla na dodir. Sa termometrom treba da
dostigne 70 °C.

7. Skinite sa vatre i mutite mikserom na najveéoj brzini
6—8 minuta, dok bezé ne postane ¢vrst, sjajan i tek

mlak.

58



8. Rasporedite bezé preko hladnog fila, vodec¢i ga sve do
testa na ivicama (da se ne skuplja). Kasikom napravite
vrhove.

9. Pecite na 220 °C (sa ventilatorom 200 °C), na gornjoj
reSetki, 3—5 minuta, dok vrhovi ne porumene. Ne
odlazite: zarumeni se u trenu. Mozete koristiti i
kuhinjski plamenik, pazljivo.

10. Vratite u frizider jos sat vremena pre sluzenja.

Cuvanje: 2 dana u frizideru, nepokriveno providnom folijom (bezé
postane lepljiv); koristite visoku posudu. Varijacija: napravite ga sa
limetom, ili sa pola limuna i pola pomorandze. Najéeséa greska: bezé
~place“ kapljice sirupa kad se Secer nije dobro rastvorio nad vodenim

kupatilom; zagrevajte dok ne osetite nijedno zrnce.
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Tart od limuna sa zapecenim bezéom.

Foto: You Le / Unsplash
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Tradicionalni portugalski deserti

Ovo su deserti kojih se mnogi setaju sa trpeze na badnje vece u
Portugalu: sveéane przene kriske hleba (rabanadas) obilno
posute Secerom i cimetom, przene krofnice od parenog testa
(sonhos) tako lagane da deluju Suplje i pirina¢ na mleku (arroz
doce) sa Sarama nacrtanim cimetom. Neki se prze, a drugi se

prave na Sporetu, u Serpi, sa strpljenjem i drvenom kasikom.

(
Upozorenje: Cetiri recepta u ovom poglavlju se prze. Pre nego sto
pocnete, ponovo procitajte ,,Bezbedno przenje“ u 2. poglavlju.
Vruce ulje izaziva teSke opekotine: drzite decu dalje od Sporeta,
okrenite rucku Serpe ka unutra i nikada ne ostavljajte ulje bez

nadzora na vatri.
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Portugalske svec¢ane przene kriske hleba
(rabanadas)

Koli¢ina: oko 16 kridki - Vreme: 40 min - PrZzeno - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mleko

Kriske hleba natopljene slatkim, aromati¢cnim mlekom,

provucene kroz jaja, przene i uvaljane u Secer i cimet. Za

mnoge portugalske porodice nema BoZi¢a bez njih.

SASTOJCI

1 ¢vrst beli hleb ili baget, od juce (oko 400 g)

750 ml mleka

3 kasike kristal Sec¢era

1 traka kore limuna (samo zuti deo)

1 Stapi¢ cimeta

3Jaja

Ulje, za przenje

100 g kristal Secera pomesanog sa 2 kasic¢ice mlevenog

cimeta, za uvaljanje

PRIPREMA

1. Isecite hleb na kriske debljine 2 cm.

2. Zagrejte mleko sa Se¢erom, korom limuna i Stapi¢em

cimeta do kljuc¢anja. Ugasite vatru i ostavite da se hladi

15 minuta. Sipajte u plitak sud.

3. Umutite jaja u drugom plitkom sudu.
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4. Zagrejte ulje u dubokoj Serpi na 170 °C.
5. Umodcite svaku krisku u toplo mleko na 10—20 sekundi

sa svake strane: treba da bude natopljena, ali da se ne
raspada. Malo ocedite.

6. Provucite kroz umucéena jaja sa obe strane i odmah
przite, po 3 ili 4 odjednom, 1—2 minuta sa svake strane,
dok ne budu zlatne.

7. Ocedite na kuhinjskom papiru i, dok su jos vruce,

uvaljajte u Secer sa cimetom.

Cuvanje: najbolje istog dana; stoje 2 dana pokrivene, na hladnom
mestu. Varijacija: umesto Seéera sa cimetom, prelijte sirupom od 200
ml porta, 100 g Secera, 100 ml vode i trake kore pomorandze,
kuvanim 10 minuta (za decu napravite sirup od soka od pomorandze
ili od meda i vode). Najcesca greska: upotreba svezeg hleba, koji se

raspada u mleku; hleb treba da bude star bar jedan dan.
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Przene krofnice od parenog testa (sonhos)

Koli¢ina: oko 30 krofnica - Vreme: 50 min - Przeno - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mleko

Male przene loptice od kuvanog testa, lagane i Suplje
iznutra, koje se u ulju naduvaju i same okrecéu. Sluze se sa
Se¢erom i cimetom ili sa sirupom od pomorandzZe.
SASTOJCI

e 250 ml vode

e 50 g nesoljenog putera

1 prstohvat soli

o Korica 1 limuna

150 g glatkog brasna T-400

. 4jaja

 Ulje, za przenje

« Seceri cimet, za uvaljanje

Za sirup (po zelji):

e 200 g kristal Secera

e 200 ml vode

 1traka kore pomorandze i 1 Stapi¢ cimeta

PRIPREMA

1. U Serpi zakuvajte vodu, puter, so i koricu limuna, dok

se puter ne otopi.
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2. Dodajte sve brasno odjednom i snazno mesajte
drvenom kasikom na srednjoj vatri 2 minuta, dok testo
ne postane lopta koja se odvaja od zidova i ostavlja
tanak sloj na dnu Serpe.

3. Prebacite testo u ¢iniju i ostavite da se hladi 10 minuta.

4. Dodajte jaja jedno po jedno, dobro mutivsi kasikom ili
elektricnim mikserom pre nego Sto dodate sledece. Na
kraju testo treba da bude glatko, sjajno i da polako pada
sa kaSike u gustoj traci.

5. Zagrejte ulje na 160—165 °C. Sonhos traze hladnije ulje
od rabanadas, da bi mogle da se naduvaju pre nego Sto
porumene.

6. Pomocu dve kasicice spustajte male porcije testa u ulje
(veli¢ine oraha). Przite 5 ili 6 odjednom: naduvace se i
same okrenuti. Ako se ne okrenu, pomozite im
cediljkom-kasikom.

7. Przite 6—8 minuta, dok ne budu duboko zlatne i lagane.

Ocedite na kuhinjskom papiru.

8. Uvaljajte u Secer sa cimetom ili, za sirup, kuvajte Secer,
vodu, koru pomorandze i cimet 5 minuta i prelijte
krofnice pri sluzenju.

Cuvanje: istog dana su najbolje; do 2 dana u posudi, bez sirupa (sirup

dodajte tek pri sluzenju). Varijacija: dodajte u testo 2 kaSike kuvane i
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izgnjeCene bundeve. Najcesc¢a greska: teske krofnice koje su iznutra

sirove, zbog previse vrelog ulja; smanjite vatru i przite sporije.
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Ustipci od bundeve (filhos de abobora)

Koli¢ina: oko 35 ustipaka - Vreme: 40 min + 1 h 30 min dizanja - Przeno -
Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja

Mekani ustipci sa kvascem od bundeve i pomorandze,

przeni kasitkom. Izlaze zlatni spolja i nezni iznutra, sa

lepom narandzastom bojom.

SASTOJCI

500 g bundeve ili tikve (npr. butternut), oljustene i

ociScene od semenki

20 g svezeg kvasca (ili 8 g suvog)

2 jaja

2 kasike kristal Secera

Korica 1 pomorandze i 2 kaSike njenog soka
1 kasi¢ica mlevenog cimeta

1 prstohvat soli

400—450 g ostrog brasna T-500

Ulje, za przZenje

Secer i cimet, za uvaljanje

PRIPREMA

1. Isecite bundevu na kocke i kuvajte u vodi 15 minuta,

dok ne bude veoma meka. Dobro ocedite (sa¢uvajte 3
kasike vode) i izgnjecite u pire. Ostavite da se ohladi do
mlakog.
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2. Rastvorite kvasac u 3 kasike vode od kuvanja, koja
treba da bude samo mlaka.

3. U velikoj ¢iniji pomesajte topli pire, kvasac, jaja, Secer,
koricu i sok pomorandze, cimet i so.

4. Dodajte 400 g brasna i mutite rukom ili drvenom
kasikom 5 minuta, dok smesa ne postane elasti¢na i sa
mehuri¢ima. Treba da bude meka i lepljiva, da ne drzi
oblik sama od sebe; ako je previse retka, dodajte jos
brasna, kasiku po kasiku, do 450 g.

5. Pokrijte providnom folijjom i krpom i ostavite da se dize
na toplom mestu 1 sat i 30 minuta, dok se ne udvostruci
i ne bude puna mehurica.

6. Zagrejte ulje na 170 °C. Navlazite dve supene kasike
vodom, zahvatite porcije smese i pustite ih da padnu u
ulje.

7. Przite po 4 ili 5 odjednom 3—4 minuta, okrecuéi, dok ne
budu lepo zlatni sa svih strana. Ocedite na kuhinjskom
papiru.

8. Uvaljajte u Secer sa cimetom dok su joS$ vruéi.

Cuvanje: 2 dana u posudi oblozenoj kuhinjskim papirom; zagrejte
nekoliko minuta u rerni na 160 °C (sa ventilatorom 140 °C) da
ponovo postanu hrskavi. Najces¢a greska: loSe ocedena bundeva,
zbog koje je smesa toliko mekana da trazi previse brasna i ustipci

postanu teski; dobro ocedite pire na cediljci.
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Przene trake testa (coscoroes)

Koli¢ina: oko 40 komada - Vreme: 1 h + 30 min odmaranja - Przeno -
Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mleko

Listovi testa sa pomorandzom, tanki kao oblatna, przeni

dok ne postanu hrskavi i puni mehurié¢a. Lome se rukama

1 brzo nestaju.

SASTOJCI

500 g glatkog brasna T-400 (i jo$ za radnu povrsinu)
1 kaSicica praska za pecivo

1 prstohvat soli

2 kasike kristal Secera

Korica 1 pomorandze

2 jaja

50 g nesoljenog putera, otopljenog

150—180 ml soka od pomorandze

Ulje, za przenje

Secer i cimet (ili Secer u prahu), za posipanje

PRIPREMA

1. U ¢iniji pomesajte brasno, prasak za pecivo, so, Secer i

koricu.

2. Dodajte jaja, otopljeni puter i 150 ml soka od

pomorandze. MeSajte i mesite 5—8 minuta, dok ne
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dobijete glatko, ¢vrsto testo koje se ne lepi za ruke. Ako
je suvo, dodajte jos soka, kasiku po kasiku.
3. Umotajte u providnu foliju i ostavite da odmori 30

minuta na sobnoj temperaturi.

4. Podelite testo na 4 dela. Svaki razvijte na pobrasnjenoj
radnoj povrsini §to tanje mozZete (1—2 mm: kroz testo

skoro treba da se vidi radna povrsina).

5. Isecite na pravougaonike od oko 8 x 10 cm nozem ili
tockicem za testo. Na sredini svakog pravougaonika
napravite dva paralelna reza, ne dopiruci do ivica.

6. Zagrejte ulje na 175 °C. Przite po 2 ili 3 komada
odjednom, oko 1 minut sa svake strane, dok ne budu

svetlo zlatni i puni mehurica.

7. Ocedite na kuhinjskom papiru i odmah pospite

Se¢erom i cimetom.

Cuvanje: do 1 nedelje u limenoj kutiji ili dobro zatvorenoj posudi,
daleko od vlage. Varijacija: zamenite sok od pomorandze mesavinom
pola soka, pola mleka, za blazi ukus. Najéeséa greska: debelo testo,

koje postane tvrdo umesto hrskavo; uvek razvijajte do veoma tankog.
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Portugalski pirina¢ na mleku (arroz doce)

Koli¢ina: 8 porcija - Vreme: 1 h - Na Sporetu - Tezina: lako - Alergeni: mleko,

jaja

Kremast, sa mirisom limuna i ukrasen sarama od cimeta.

Nema tajne: samo vreme, slaba vatra i drvena kasika

uvek pri ruci.

SASTOJCI

200 g okruglozrnog pirinca za mle¢ne deserte
600 ml vode

1 velika traka kore limuna (samo zZuti deo)

1 prstohvat soli

1 litar punomasnog mleka, vruceg

200 g kristal Se¢era

3 Zumanca (po Zelji, za Zucu i bogatiju poslasticu)

Mleveni cimet, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. U Siroku Serpu stavite pirinac¢, vodu, koru limuna i so.

Zakuvajte i kuvajte na srednjoj vatri oko 10 minuta, dok
se skoro sva voda ne upije.

2. Dodajte vruée mleko po jednu kutlacu, cesto mesajuéi.

Sledeé¢u kutlacu dodajte tek kad pirinac upije
prethodnu. Radite to na slaboj vatri 30—35 minuta.
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3. Kad je pirina¢ mekan i obavijen gustom kremom,
dodajte Secer i kuvajte jos 5 minuta, stalno mesajuci
(Seter prvo ucini kremu retkom).

4. Ako koristite Zumanca: umutite ih u ¢iniji, dodajte 2
kutlace vruceg pirinca uz mesanje i sve vratite u Serpu.
Mesajte na veoma slaboj vatri 1—2 minuta, a da ne
prokljuca.

5. Izvadite koru limuna. Sipajte u ¢iniju za sluzenje ili u
pojedinacne cinijice.

6. Ostavite da se ohladi i ukrasite mlevenim cimetom,
pravedi Sare ili slova (sa papirnom Sablonom izgleda

savrseno).

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno. Dok se hladi, jako se zgusne;
ako volite kremastije, ugasite vatru dok je jos malo retko. Najcesca
greska: jaka vatra, zbog koje se pirinac zalepi za dno i ima ukus

zagorelog; drzite slabu vatru i stalno mesajte.
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Puding od tankih rezanaca (aletria)

Koli¢ina: 8 porcija - Vreme: 30 min - Na Sporetu - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, mleko, jaja

Tanke testenine kuvane u slatkom mleku, sa imunom 1

cimetom. Brzi od pirinc¢a na mleku i podjednako utesan,

topao ili hladan.

SASTOJCI

250 ml vode

1 prstohvat soli

30 g nesoljenog putera

250 g tankih rezanaca (vermiceli, u gnezdima)
1 litar mleka

1 traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

150 g kristal Secera

3 Zumanca

Mleveni cimet, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. Zagrejte mleko sa korom limuna i Stapicem cimeta do

kljuéanja. Ugasite vatru i ostavite sa strane.

2. U drugoj Serpi zakuvajte vodu, so i puter. Kad provri,

dodajte rezance, razbijajuci gnezda rukama. Kuvajte 2

minuta, mesajuci viljuSkom da se razdvoje.
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3. Dodajte vruc¢e mleko (bez kore i cimeta) i kuvajte na
slaboj vatri 10 minuta, povremeno mesajuci, dok
rezanci ne omeksaju.

4. Dodajte Secer i kuvajte jo§ 3 minuta.

5. Umutite Zzumanca u ¢iniji, dodajte 1 kutlac¢u vruceg
mleka uz mesanje i sve vratite u Serpu. Mesajte na
veoma slaboj vatri 1 minut, bez kljuéanja, dok se ne
zgusne.

6. Sipajte u ¢iniju za sluZenje, ostavite da se malo ohladi i

ukrasite cimetom.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno. Varijacija: dodajte koricu
pomorandZe umesto kore limuna. Najcesc¢a greska: kljucanje posle
dodavanja Zumanaca, zbog Cega se zgrusa u male grudvice; kad su

Zumanca unutra, vatra je uvek na najslabijem.

74



Pirina¢ na mleku ukrasen cimetom.

Foto: Alexey Demidov / Unsplash

75



Portugalski krem od mieka (/eite-creme)

Koli¢ina: 8 malih &inijica - Vreme: 30 min + 3 h u frizideru - Na Sporetu -
Tezina: lako - Alergeni: mleko, jaja

Glatki, somotski krem od Zumanaca, sa tankim slojem
zagorelog seéera odozgo, koji prsne kad ga kucnete
kasikom.

SASTOJCI

o 1 litar mleka

 1traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

e 6 Zumanaca

e 180 g kristal Secera

o 40 g kukuruznog skroba (gustina)

o 4—6 kasSika kristal Secera, za karamelizaciju

PRIPREMA
1. Odvojite 200 ml hladnog mleka. Ostatak zagrejte sa
korom limuna i Stapi¢em cimeta do kljucanja. Skinite
sa vatre i ostavite da odstoji 10 minuta; zatim izvadite

koru i cimet.

2. U ¢iniji umutite Zumanca sa Se¢erom i skrobom.
Dodajte odvojeno hladno mleko i mutite dok ne bude
glatko, bez grudvica.

3. Prelivajte vruée mleko preko smese sa Zumancima

malo-pomalo, stalno mesajuci.
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4. Sve vratite u Serpu i kuvajte na srednjoj vatri,
neprekidno mesajuéi ruénom zicom, narocito po dnu i
u uglovima.

5. Kad se krem zgusne i pojave se prvi mehurici, mesajte
jo$ minut na slaboj vatri. Treba da prekrije poledinu
kasike i da, kad prstom povudete liniju, ona ostane i ne
zatvori se.

6. Podelite u plitke cinijice ili u ¢iniju za sluzenje. Pokrijte
providnom folijom pritisnutom uz krem (da se ne
napravi kora) i ostavite da se ohladi. Ohladite u
frizideru najmanje 3 sata.

7. Neposredno pre sluzenja pospite svaku ¢inijicu tankim,
ravnomernim slojem Secera i karamelizujte kuhinjskim
plamenikom ili veoma usijanim gvozdem za

karamelizaciju, dok ne dobije boju karamela.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, bez zagorelog Se¢era (karamelizujte tek u
poslednjem trenutku, ina¢e omeksa). Varijacija: zacinite mleko
korom pomorandze umesto limuna. Najcesc¢a greska: krem sa
grudvicama jer nije meSano dno Serpe; ako se desi, izmiksajte ga

Stapnim mikserom dok je jos vruc.

Upozorenje: plamenik i gvozde za karamelizaciju dostizu veoma
visoke temperature. Koristite ih dalje od krpa i papira, nikada pred
decom, a gvozde ostavite na bezbedno mesto dok se hladi.
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Portugalski puding od hleba (formigos)

Koli¢ina: 8 porcija - Vreme: 35 min - Na Sporetu - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, oraSasti plodovi

Stari slatkis sa severa Portugala, napravljen od juce
ostalog hleba, meda, orasastih plodova i porta. Zove se i

mexidos, 1 divan je nacin da se hleb ne baci.

SASTOJCI

« 200 g tvrdog belog hleba, od juce, bez kore

e 500 ml vode

e 150 g kristal Secera

e 100 g meda

« 1traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

« 50 ml porto vina (ili soka od pomorandze)

e 100 g oraSastih plodova (bademi, orasi i pinjoli),
iseckanih

e 50 g suvog grozda (po zelji)

e 3 Zumanca

o Mleveni cimet i nekoliko pinjola, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. Izmrvite hleb rukama ili u multipraktiku, dok ne

dobijete krupne mrvice.

2. U Serpi kuvajte vodu sa Secerom, medom, korom
limuna i stapi¢em cimeta 5 minuta.
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3. Izvadite koru i cimet. Dodajte izmrvljen hleb i kuvajte
na slaboj vatri 5—8 minuta, stalno mesajuci, dok ne
postane gusta masa koja se odvaja od dna.

4. Dodajte porto, orasaste plodove i suvo grozde i mesajte

jos 2 minuta.

5. Umutite Zzumanca u ¢iniji, dodajte 2 kasike tople mase,
promesajte i sve vratite u Serpu. Mesajte 1 minut na
najslabijoj vatri, bez kljucanja.

6. Sipajte u ¢iniju za sluzenje, poravnajte vrh i ukrasite

cimetom i pinjolima. Posluzite toplo ili hladno.

Cuvanje: 4 dana u frizideru, pokriveno. Alkohol iz porta se tokom
kuvanja delimiéno ispari, ali ne u potpunosti: za decu koristite sok od
pomorandZze. Najcesca greska: upotreba svezeg hleba, koji se pretvori
u lepljivu kasu; hleb treba da bude pravilno tvrd.
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Domadéi krem karamel (pudim flan)

Koli¢ina: 1 puding od 20 cm, 8—10 kriSki - Vreme: 25 min + 60 min pecenja
+ 4 h u frizideru - Rerna: 160 °C u vodenom kupatilu (sa ventilatorom 140
°C) - Tezina: srednje - Alergeni: jaja, mleko

Gladak, bez rupa i prekriven zlatnim karamelom.
Napravite ga dan ranije i izvrnite u poslednjem trenutku;
uvek je pun pogodak na trpezi.

SASTOJCI

Za karamel:

e 150 g kristal Secera

3 kasike vode
Za puding:

500 ml mleka

1 traka kore limuna

4 jaja + 4 Zumanca

150 g kristal Secera
PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 160 °C (sa ventilatorom 140 °C).
Pripremite kalup za krem karamel od 20—22 cm (bez

odvojivog dna) i veci pleh za vodeno kupatilo.

2. Karamel: u maloj Serpi zagrevajte Secer sa vodom na
srednjoj vatri, bez meSanja (moZete lagano zakrenuti

Serpu). Kad dobije boju tamnog meda, sipajte ga
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odmah u kalup i nagnite kalup da se prekrije dno i deo
zidova.

. Zagrejte mleko sa korom limuna skoro do kljucanja.
Izvadite koru i ostavite da se hladi 10 minuta.

. U ¢iniji promesajte jaja, Zumanca i Seer ru¢nom zicom,
bez jakog mucenja (ne zelimo penu). Dodajte toplo
mleko malo-pomalo, uz mesanje.

. Procedite smesu u kalup sa karamelom. Kasikom

skinite penu koja ostane na povrsini.

. Postavite kalup u pleh, stavite u rernu i sipajte vrucu
vodu u pleh dok ne dosegne do polovine visine kalupa.

. Pecite 50—60 minuta. Gotov je kad se puding stegne i
kad, ako zabodete noz na pola puta izmedu ivice i
sredine, izade Cist. Sredina moze malo da podrhtava.

. Izvadite kalup iz vodenog kupatila, ostavite da se ohladi
i ohladite u frizideru najmanje 4 sata (bolje preko noci).
. Za izvrtanje: predite tankim nozem oko ivice, uronite
dno kalupa u vruéu vodu na 30 sekundi, stavite tanjir
odozgo i okrenite odjednom.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno. Najée$éa greska: puding pun

rupa, zbog prevruce rerne ili jakog mucenja jaja; mesajte samo koliko

je potrebno i drzite se 160 °C. Varijacija: dodajte u mleko 1 kasicicu

korice pomorandze.
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Upozorenje: vreli karamel dostiZe temperature mnogo vise od
kljucale vode i lepi se za kozu. Ne dodirujte ga, ne probajte ga i
drzite decu dalje. Da biste oprali Serpu, napunite je vodom i
prokuvajte: karamel se sam rastvori.

Krem karamel, gladak i prekriven karamelom.

Foto: Felippe Lopes / Unsplash
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Moderni deserti i deserti bez
pecenja

Kad je rerna zauzeta kraljevskim kola¢em, a ploca Sporeta
przenim kriSkama hleba, ovi deserti spasavaju stvar. Gotovo svi
se prave bez rerne, dan ranije, i ¢ekaju vas u frizideru. Takode
su omiljeni kod najmladih gostiju.

)
Upozorenje: klasican mus od cokolade sadrzi sirova jaja. Nije
pogodan za trudnice, malu decu, starije osobe ni osobe sa
oslabljenim imunitetom. Za te goste koristite pasterizovana jaja ili
napravite verziju bez jaja datu u receptu. Ostali recepti u ovom

poglavlju ne sadrze sirova jaja.
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Mus od ¢okolade

Koli¢ina: 6 malih ¢inijica - Vreme: 25 min + 4 h u frizideru - Bez rerne -
Tezina: lako - Alergeni: jaja, mleko

Lagan, intenzivan i napravljen od samo pet sastojaka.

Desert koji nikada ne izneveri i moze da se pripremi dan

ranije.

SASTOJCI

200 g crne ¢okolade

30 g nesoljenog putera

4 veoma sveza (ili pasterizovana) jaja, razdvojena
40 g kristal Sec¢era

1 prstohvat soli

PRIPREMA

1. Otopite izlomljenu cokoladu sa puterom u vodenom

kupatilu (ili u mikrotalasnoj, u intervalima od 30
sekundi, meSaju¢i izmedu). MeSajte dok ne bude glatko
i ostavite da se hladi 5 minuta.

2. Dodajte Zumanca, jedno po jedno, dobro mesajuci posle

svakog. Smesa postaje gusta i sjajna.

3. U distoj ¢iniji umutite belanca sa solju dok ne postanu

bela i penasta. Dodajte SeCer malo-pomalo i mutite dok
ne dobijete ¢vrst, sjajan sneg.
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4. Slobodno umesajte tre¢inu belanaca u cokoladu, da je
razredite.
5. Dodajte ostatak belanaca i polako umesajte Spatulom,

odozdo nagore, dok ne nestanu bele pruge.

6. Podelite u 6 malih ¢inijica, pokrijte i ohladite u
frizideru najmanje 4 sata.
VERZIJA BEZ JAJA (ZA SVE)
1. Zagrejte 100 ml pavlake dok ne pocne da kljuca, prelijte
preko 150 g izlomljene ¢okolade, sacdekajte 2 minuta i

mesajte dok ne bude glatko. Ostavite da se ohladi na

sobnu temperaturu.

2. Umutite 250 ml veoma hladne pavlake sa 1 kasikom

Secera u prahu do ¢vrstog Slaga.

3. Umesajte Slag u ¢okoladu, u dva puta, i podelite u

¢inijice. Ohladite u frizideru najmanje 3 sata.

Cuvanje: 2 dana u frizideru, uvek pokriveno. Varijacija: dodajte
koricu pomorandze ili prstohvat cimeta u otopljenu ¢okoladu.
Najcesca greska: dodavanje Zumanaca u ¢okoladu koja je jos vruca,

zbog Cega postaje zrnasta; sacekajte da se malo ohladi.
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Cizkejk bez peéenja sa crvenim bobi¢astim voéem

Koli¢ina: 1 Cizkejk od 22—24 cm, 10—12 kriski - Vreme: 35 min + 6 h u
frizideru - Bez rerne - Tezina: lako - Alergeni: gluten, mleko

Kora od keksa, fil od krem sira i sjajan crventi preliv, u

boji Bozi¢a. Napravite ga dan ranije i secite savrsene
kriske.
SASTOJCI
Za koru:
e 200 g obi¢nog keksa
e 90 g nesoljenog putera, otopljenog
Za fil:

« 3 lista Zelatina bez ukusa (6 g)

400 g punomasnog krem sira, sobne temperature

100 g Setera u prahu

Korica 1 limuna i 2 kasike njegovog soka

250 ml slatke pavlake za slag, veoma hladne
Za preliv:

e 300 g crvenog bobicastog voca (svezeg ili smrznutog)

e 50 g kristal Secera

« 1 kasicica kukuruznog skroba rastvorenog u 1 kasici
vode
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PRIPREMA

1. Izmrvite keks u sitne mrvice. Pomesajte sa otopljenim
puterom.

2. Dno kalupa od 22—24 c¢m sa odvojivim dnom oblozite
papirom za pecenje. Rasporedite smesu od keksa i
¢vrsto pritisnite poledinom kasike ili dnom case.
Ohladite u frizideru dok pripremate fil.

3. Potopite listove Zelatina u hladnu vodu na 5 minuta.

4. Umutite krem sir sa SeCerom u prahu i koricom limuna
dok ne bude glatko.

5. Zagrejte sok od limuna (20 sekundi u mikrotalasnoj),
dobro ocedite Zelatin i rastvorite ga u vru¢em soku.
Dodajte u Zelatin 2 kaSike smese od krem sira,
promesajte, a zatim sve sipajte u smesu od krem sira,
uz mucenje.

6. Umutite hladnu pavlaku do ¢vrstog Slaga i umesajte je
u smesu od krem sira.

7. Sipajte na koru, poravnajte vrh i ohladite u frizideru
najmanje 6 sati (bolje preko noci).

8. Preliv: kuvajte crveno bobicasto voce sa Secerom na
srednjoj vatri 5 minuta. Dodajte rastvoreni skrob i
kuvajte jo§ minut, dok se ne zgusne. Ostavite da se
potpuno ohladi.
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9. Rasporedite hladan preliv preko cizkejka pre sluzenja.

Predite nozem oko ivice pre nego sto otvorite kalup.

Cuvanje: 3 dana u frizideru. Varijacija: preliv od marmelade od
pomorandZe ili samo sveZe voce i listi¢i nane. Najéesca greska:
dodavanje hladnog zZelatina u fil, koji tada pravi niti; uvek ga

rastvorite u toploj tecnosti i prvo ga pomesajte sa malo fila.
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Boziéni venac od pavlove

Koli¢ina: 1 venac od 24 cm, 8—10 porcija - Vreme: 30 min + 1 h 15 min
pecenja + 2 h hladenja - Rerna: 120 °C (sa ventilatorom 100 °C) - Tezina:
srednje - Alergeni: jaja, mleko

Bezé hrskav spolja i mekan iznutra, oblikovan u venac i
prekriven slagom, crvenim bobi¢astim vo¢em i
semenkama nara. Izgleda kao pravi boziéni venac.
SASTOJCI

» 4 belanca, sobne temperature

1 prstohvat soli

220 g kristal Secera

1 kasic¢ica kukuruznog skroba

1 kasicica belog vinskog sirceta ili soka od limuna
Za preliv:

« 250 ml slatke pavlake za Slag, veoma hladne

« 1 kasika Secera u prahu

e 250 g crvenog bobicastog voca (jagode, maline,
borovnice)

e Semenke V2 nara

o Listi¢i nane

PRIPREMA

1. Zagrejte rernu na 150 °C (sa ventilatorom 130 °C).
Nacrtajte krug od 24 cm na listu papira za pecenje
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(upotrebite tanjir kao Sablon), okrenite papir i stavite
ga na pleh.

. Umutite belanca sa solju dok ne postanu bela i penasta.
. Dodajte Secer kasiku po kasSiku, stalno mutivsi na
najvecoj brzini, dok bezé ne postane veoma ¢évrst i
sjajan, a Secer se ne rastvori (protrljajte malo izmedu
prstiju: ne sme da se osecaju zrnca). To traje 8—10

minuta.

. Dodajte skrob i sir¢e i mutite jos 30 sekundi.

5. Kasikom stavljajte gomilice bezéa na nacrtani krug,

neke dodiruju jedna drugu, praveéi venac Sirine oko 77
cm sa otvorenom sredinom.

. Stavite u rernu, odmah smanjite temperaturu na 120 °C
(sa ventilatorom 100 °C) i pecite 1 sat i 15 minuta. Ne
otvarajte rernu.

. Ugasite rernu i ostavite pavlovu da se hladi unutra, sa

blago otvorenim vratima, najmanje 2 sata.

. Neposredno pre sluzenja umutite pavlaku sa Se¢erom u
prahu i rasporedite je preko venca. Ukrasite crvenim
bobicastim vo¢em, semenkama nara i nanom.

Cuvanje: bezé bez preliva stoji 3 dana u dobro zatvorenoj posudi,

daleko od vlage (nikada u frizideru). Kad se sastavi, posluzite u roku

od 1—2 sata. Najcesca greska: bezé pusta sirup ili jako puca, zbog
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nerastvorenog Secera ili prevruce rerne. Sitne pukotine su normalne i
sakriva ih Slag.

Venac od pavlove, sa slagom, crvenim bobicastim voéem i narom.
Foto: Kathysg / Pixabay

91



Boziéni tiramisu (bez jaja)

Koli¢ina: 1 sud od 20 x 25 cm, 8 porcija - Vreme: 25 min + 6 h u frizideru -
Bez rerne - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja (u piSkotama), mleko

SvecCana verzija tiramisua, sa cimetom i pomorandzom u
kremi i bez sirovih jaja. Kremast, lagan i lak za slaganje.
SASTOJCI

« 250 g maskarponea, hladnog

« 250 ml slatke pavlake za Slag, veoma hladne

e 70 g Secera u prahu

« Korica 1 pomorandze

1/ kaSiéice mlevenog cimeta

« 250 ml jake kafe, hladne

2 kaSike porto vina (po zelji, samo za odrasle)

e 200 g piskota

2 kaSike kakaa u prahu

PRIPREMA

1. Mutite maskarpone sa hladnom pavlakom, Se¢erom u
prahu, koricom pomorandZze i cimetom na srednjoj
brzini 2—3 minuta, dok ne dobijete ¢vrstu kremu koja

drzi oblik. Ne mutite previSe, inace postaje zrnasta.

2. U plitkom sudu pomesajte hladnu kafu sa portom, ako
ga koristite.
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3. Umodcite polovinu piskota, jedan po jedan, u kafu po 1—
2 sekunde sa svake strane (treba da budu vlazni, ne
natopljeni) i slozite ih po dnu suda.

4. Prekrijte polovinom kreme i poravnajte.

5. Napravite jos jedan sloj piskota umocenih u kafu i
prekrijte ostatkom kreme.

6. Pokrijte i ohladite u frizideru najmanje 6 sati.
7. Pre sluZenja prosejte kakao preko vrha. Za bozi¢ni

detalj, stavite papirnu zvezdu na vrh pre prosejavanja i

pazljivo je podignite.

Cuvanje: 3 dana u frizideru, pokriveno. Za decu: zamenite kafu
hladnim ¢okoladnim mlekom i izostavite porto. Najcesc¢a greska:
previse mokri piskoti, zbog kojih dno postaje vodnjikavo; umacite ih

brzo u kafu.
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Cokoladna salama od keksa (bez jaja)
Koli¢ina: 2 rolne, oko 30 kriski - Vreme: 20 min + 4 h u frizideru - Bez rerne -
Tezina: lako - Alergeni: gluten, mleko, oraSasti plodovi (ako se prave sa
orasima)
Omiljeni slatkis bez pecenja kod dece: izlomljen keks
obavijen ¢okoladom, smotan kao salama i secen na
kriske. Ova verzija koristi kondenzovano mleko umesto
sirovih jaja.
SASTOJCI
e 200 g keksa (npr. petit beurre)
e 100 g nesoljenog putera, omeksalog
» 200 g zasladenog kondenzovanog mleka (oko pola
konzerve)
» 80 g zasladenog kakaa u prahu (instant cokoladni
napitak)
» 50 giseckanih oraha (po Zelji)
« Secer u prahu, za uvaljanje
PRIPREMA
1. Izlomite keks rukama na male komade (veli¢ine nokta),

a neke ostavite sitnije. Nemojte ga drobiti u prah.

2. U ¢iniji umutite omeksali puter sa kondenzovanim
mlekom i kakaom u prahu dok ne dobijete glatku
kremu.
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3. Dodajte keks i orahe i meSajte Spatulom dok se sve ne
obavije.

4. Podelite smesu na dva dela. Stavite svaku polovinu na
list providne folije i smotajte, uvréuci krajeve kao omot

bombone, da dobijete rolnu pre¢nika 5 cm.

5. Ohladite u frizideru najmanje 4 sata (ili 1 sat u

zamrzivacu), dok se ne stegne.

6. Skinite providnu foliju, uvaljajte rolne u Secer u prahu
i, ako Zelite, obvezite kuhinjskim koncem, kao prava

salama. Isecite na kriske debljine 1 cm.

Cuvanje: 1 nedelju u frizideru, umotano; 2 meseca u zamrzivacu.
Odlic¢an je poklon umotan u papir za pecenje sa masnom. Sa decom:
oni mogu da lome keks i motaju rolnu. Najéesca greska: keks
izdrobljen u prah, Sto kvari efekat ,salame®; ostavite vidljive komade.
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Cokoladna salama od keksa ise¢ena na kriske.

Foto: Ashkan Forouzani / Unsplash
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Case sa keksom, kremom i pomorandzom

Koli¢ina: 6 ¢asa - Vreme: 20 min + 3 h u frizideru - Bez rerne - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, mleko

Slojevi keksa natopljenog sokom od pomorandze i kreme,
sluzeni u ¢asama. Lepi, sveZi i gotovi za 20 minuta.
SASTOJCI

» 150 g keksa (npr. petit beurre)

« 200 ml soka od pomorandze

« 300 ml slatke pavlake za §lag, veoma hladne

» 200 g zasladenog kondenzovanog mleka

« Korica 1 pomorandze

o Mleveni cimet i kriSke pomorandze, za ukrasavanje
PRIPREMA

1. Mutite hladnu pavlaku dok ne pocne da se stegne.
Polako sipajte kondenzovano mleko, dodajte koricu
pomorandze i mutite jos minut, dok ne dobijete gustu
kremu.

2. Sipajte sok od pomorandze u plitak sud.

3. Prelomite kekseve napola. Brzo ih umocite u sok i

stavite sloj na dno svake case.

4. Prekrijte sa 2 kasike kreme. Ponavljajte dok se sve ne

potrosi, zavrsavaju¢i kremom.

5. Ohladite u frizideru najmanje 3 sata, da keks omeksa.
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6. Pre sluzenja pospite cimetom i ukrasite kriSkom

pomorandze.

Cuvanje: 2 dana u frizideru, pokriveno. Sa decom: oni mogu sami da
slazu slojeve. Varijacija: zamenite pomorandzu crvenim bobicastim
vocem izgnjecenim sa malo Secera. Najcesca greska: pavlaka koja nije
dovoljno hladna, pa se ne zgusnjava; koristite veoma hladnu pavlaku

i veoma hladnu ciniju.
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Portugalski kola€ od keksa (bolo de bolacha)

Koli¢ina: 1 kola¢ od 20 x 10 cm, 10 kriSki - Vreme: 35 min + 6 h u frizideru -
Bez rerne - TeZina: lako - Alergeni: gluten, mleko

Slojevi keksa umocenog u kafu i krema od putera,
prekriveni izrendanim keksom. Klasik portugalskih
porodicnih slavlja, napravljen ovde bez sirovih jaja.
SASTOJCI

« 2 pakovanja keksa (npr. petit beurre, oko 400 g)

« 300 ml jake kafe, mlake, nezasladene

e 250 g nesoljenog putera, omeksalog

e 200 g Secera u prahu

« 2 kasike jake kafe, hladne

PRIPREMA

1. Mutite omeksali puter mikserom 2 minuta. Dodajte
Secer u prahu malo-pomalo i mutite joS 4—5 minuta,
dok ne dobijete veoma svetlu, penastu kremu. Dodajte
2 kasSike hladne kafe i mutite jos minut.

2. Odvojite 6 keksa za ukrasavanje.

3. Na pravougaonom sudu za sluzenje umocite 8 keksa u
kafu, jedan po jedan, i poredajte ih u pravougaonik od 2
x 4 keksa.

4. Premazite tankim slojem kreme.
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5. Ponavljajte keks i kremu, sloj po sloj, dok se keks ne
potrosi (oko 6—7 slojeva).

6. Prekrijte ceo kola¢, odozgo i sa strana, preostalom
kremom.

7. Izrendajte ili izmrvite odvojene kekseve i pospite preko
vrha i strana.

8. Ohladite u frizideru najmanje 6 sati, da keks omeksa i

da se kola¢ dobro sece.

Cuvanje: 4 dana u frizideru, pokriveno. Za decu: zamenite kafu
c¢okoladnim mlekom. NajcesSc¢a greska: krema od putera se zgrusa jer
je puter bio hladan; treba da bude dobro omeksao, na sobnoj

temperaturi.
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Kruske kuvane u portu

Koli¢ina: 6 porcija - Vreme: 15 min + 40 min na Sporetu - Na Sporetu -
Tezina: lako - Alergeni: nema glavnih alergena (vino sadrzi sulfite)

Cele kruske polako kuvane u portu sa cimetom i

pomorandzom, dok ne dobiju rubin boju. Elegantan,

lagan i veoma portugalski desert.

SASTOJCI

6 ¢vrstih krusaka (npr. viljamovka), sa drSkama
500 ml rubin porto vina

200 ml vode

100 g kristal Secera

1 Stapi¢ cimeta

1 traka kore pomorandze

2 karanfili¢a

PRIPREMA

1. Pazljivo oljustite kruske, ostavljajuci drske. Odsecite

tanak komad sa dna svake, da mogu da stoje uspravno.

2. U Serpi dovoljno velikoj da kruske stanu jedna do druge

u leZecem polozaju stavite porto, vodu, Secer, cimet,

koru pomorandze i karanfili¢. Zakuvajte.

3. Dodajte kruske, polozene na bok. Smanjite vatru i

kuvajte 20—30 minuta, okrec¢uéi ih na svakih 5 minuta
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da ravnomerno dobiju boju. Gotove su kad vrh noza
lako ude.

4. Izvadite kruske u ¢iniju.

5. Kuvajte te¢nost na jakoj vatri 10—15 minuta, dok se ne

smanji na pola i ne postane gust sirup.

6. Prelijte kruske sirupom. Posluzite tople ili hladne,
uspravno, sa slagom ili kuglom sladoleda od vanile.

Cuvanje: 4 dana u frizideru, u sirupu (iz dana u dan postaju crvenije).
Deo alkohola se ispari tokom kuvanja, ali ne sav: za decu napravite sa
crvenim grozdanim sokom umesto vina i sa 50 g manje Secera.
Najcesca greska: prezrele kruske koje se raspadnu; birajte évrste.
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Bozi¢na trpeza

Tajna opustenog badnjeg vecera je jednostavna: ne ostavljajte
sve za 24. Mnogi slatkisi iz ove knjige su jos bolji kad se
naprave unapred. U ovom poglavlju nac¢i ¢ete plan dan po dan,
tabelu onoga Sto moZe da se pripremi unapred i pravila za

sluzenje i ¢uvanje.

Izbor menija deserta

Za 8—10 osoba izaberite oko 5 deserta, iz razli¢itih grupa. Tri

primera koja dobro funkcionisu:

R N T

Klasi¢ni = Kraljevski kola¢ Tart sa Przene kriSke Mus od
(bolo-rei) bademima  hleba ¢okolade
(rabanadas) i

pirina¢ na mleku

Sa Kola¢ od Tart sa Krofnice od Cokoladna
decom  Cokolade i jabukamai  parenog testa salama od
pomorandze cimetom (sonhos) i puding  keksa
od tankih
rezanaca
Bez Pojednostavljeni Cokoladni Przene trake Cizkejk bez
stresa medenjak sa tart testa (coscorbes)  pecenja
zacinima i krem od mleka
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Plan za period od 22. do 25. decembra

Do 20. decembra (po zelji)

Pojednostavljeni medenjak sa zacinima: moZe da se napravi
do 3 nedelje unapred.

Kolac sa portom, suvim vo¢em i orasastim plodovima: do 2
nedelje unapred.

Przene trake testa (coscoroes): do 1 nedelju unapred, u
dobro zatvorenoj limenoj kutiji.

Slatko mrvljeno testo: zamrznite sirove kore koje ¢e vam
trebati.

Napravite spisak za kupovinu i proverite kalupe, papir za

pecenje i ulje za przenje.

22. decembar: kupovina i priprema

Kupite sveze namirnice: mleko, pavlaku, jaja, puter, voce.
Prebacite zamrznuto slatko mrvljeno testo u frizider.

Potopite suvo grozde i kandirano voce za kraljevski kolac.
Napravite ¢okoladnu salamu od keksa (¢uva se 1 nedelju).

Ispecite bezé za pavlovu, ako ste je izabrali, i ¢uvajte ga u
zatvorenoj posudi.

Kupite ili ostavite sa strane hleb za przene kriske i puding
od hleba (formigos): do 24. treba da bude tvrd.
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23. decembar: veliki dan pec€enja

» Prepodne: zamesite testo za kraljevski ili kralji¢in kolac.
Dok se dize, oblozite kalup i ispecite koru za tart.

« Popodne: ispecite kraljevski kolac. Zatim napravite tart (sa
bademima, orasima ili jabukama).

« Kasno popodne: hladni deserti koji su bolji posle no¢i u
frizideru: krem karamel, ¢izkejk, tiramisu, kola¢ od keksa,
mus i krem od mleka (bez karamelizacije Secera).

» Napravite kruske kuvane u portu, ako ste ih izabrali: ¢uvaju
se u frizideru, u sirupu.

24. decembar: badnje vece

o Prepodne: pirina¢ na mleku i puding od tankih rezanaca
(hlade se tokom dana). Puding od hleba (formigos), ako ste
ga izabrali.

« Rano popodne: bozi¢ni panj (trazi 2 sata u frizideru) i
cokoladni tart, ako ih niste napravili dan ranije.

« Kasno popodne: przene poslastice. Pocnite sa krofnicama
od parenog testa i ustipcima od bundeve, a zatim przene
kriske hleba (najbolje su sveze). Ugasite plocu Sporeta i

sklonite ulje pre vecere.

o U poslednjem trenutku: sastavite pavlovu, karamelizujte
Secer na kremu od mleka, izvrnite krem karamel i pospite

tiramisu kakaom.
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25. decembar: boziéni ruc¢ak

» Ono Sto ostane od badnjeg vecera skoro uvek je dovoljno za
rucak. Izvadite hladne deserte iz frizidera 20 minuta pre
sluZenja.

« Podgrejte przene kriske hleba i ustipke 5 minuta u rerni na
160 °C (sa ventilatorom 140 °C), da ponovo postanu hrskavi.

o Ako Zelite novi desert, ¢ase sa keksom, kremom i
pomorandzom mogu da se naprave za 20 minuta ujutru i

spremne su za rucak.

Sta mozete da uradite unapred

Pojednostavljeni medenjak sa Do 3 nedelje Umotano, na hladnom

zacinima mestu

Kola¢ sa portom, suvim voéemi Do 2 nedelje Umotano, na hladnom

orasastim plodovima mestu

Przene trake testa (coscorbes) Do 1 nedelju Dobro zatvorena
limena kutija

Cokoladna salama od keksa Do 1 nedelju Frizider

Sirovo slatko mrvljeno testo 3 dana (2 meseca  Frizider ili zamrzivac

zamrznuto)

Kraljevski kolag, kralji¢in kola¢ 1-2 dana Umotano, na sobnoj
temperaturi

Tartovi sa bademima i orasima 2 dana Zatvorena posuda, na

hladnom mestu
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Krem karamel, Cizkejk, tiramisu, 1 dan Frizider
kola¢ od keksa

Bezé za pavlovu Do 3 dana Zatvorena posuda,
nikada u frizideru

Przene kriske hleba, krofnice Istog dana Na sobnoj temperaturi
od parenog testa, ustipci

Kako posluziti

« Varirajte visine: kraljevski kolac¢ na stalku za torte,
tartovi na daskama, deserti iz kasSike u cinijicama. Trpeza
izgleda lepSe i lakse je dohvatiti sve.

» Isecite unapred: medenjak i kola¢ sa vo¢em i orasastim
plodovima na tanke kriske; kraljevski kola¢ na Siroke kriske.
Ostavite noz pored svakog celog kolaca.

« Hladne deserte drzite hladnim: sluzite ih u malim
koli¢inama i dopunjavajte iz frizidera. Ne ostavljajte deserte
sa pavlakom, sirom ili jajima van frizidera duze od 2 sata.

« Oznacite deserte malim karti¢icama, narocito one koji
sadrze orasaste plodove, alkohol ili sirova jaja, imajuéi u
vidu alergicare, decu i trudnice.

« Jednostavno ukrasavanje: grancice ruzmarina, Stapici
cimeta, kriSke pomorandze, semenke nara i malo Sec¢era u

prahu ¢ine ¢uda.
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Cuvanje ostataka

Vrsta slatkiSa m Koliko dugo

Suvi kolaci (kraljevski kolag, biskvit, Zatvorena 3—4 dana
kola¢ sa zacinima) posuda ili

umotano
Gusti kolaci (sa medom, sa voéem i Umotano, na 2—4 nedelje
oraSastim plodovima) hladnom mestu
Tartovi sa voéem ili kremom Frizider 2-3 dana
Deserti iz kaSike (pirina¢ na mleku, Frizider, 3—4 dana

puding od rezanaca, krem od mleka, = pokriveno
puding od hleba)

Deserti sa pavlakom ili sirom Frizider, 2-3 dana
pokriveno

Mus sa sirovim jajima Frizider, Najvise 2 dana
pokriveno

Przene poslastice Posuda sa 1-2 dana (przene
kuhinjskim trake testa do 1
papirom nedelju)

Sta mozete da zamrznete

« Da: kraljevski i kralji¢in kola¢ (u kriskama), kolac¢ sa vo¢em
i orasastim plodovima, medenjak, kolac¢ od ¢okolade i
pomorandze, biskvit (pao de 16), sirovo slatko mrvljeno
testo, cokoladnu salamu od keksa. Do 1—2 meseca, dobro

umotano. Odmrznite na sobnoj temperaturi, jo§ umotano.
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e Ne: pavlovu, mus, krem od mleka, krem karamel, pirinac
na mleku, tartove sa kremom i przene poslastice. Postaju
vodnjikavi ili gube teksturu.

Savet: kriske kraljevskog kolaca stare dva-tri dana su ukusne
tostirane u tiganju sa malo putera, za dorucak sledeceg dana, 26.

decembra.

I sada ostaje samo najvaznije: sesti za trpezu i uzivati. Sre¢an

Bozié!
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