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RijeC autorice

Postoji jedan trenutak u danima prije Bozica koji volim:
pecnica je upaljena, kuhinja se zagrijava i cijela kuca pocinje
mirisati po cimetu, naranci i maslacu. Nitko ne mora nikoga

zvati. Svi se pojave, jedan po jedan, da pitaju je li ve¢ gotovo.

Ova je knjiga nastala iz tog trenutka. Ovdje sam skupila torte,
kolace i deserte koji ¢ine bozi¢ni stol: portugalski kraljevski
kola¢ (bolo-rei) i biskvit poznat kao pdo de 16, portugalske
bozi¢ne przenice od kruha (rabanadas) i rizu na mlijeku, tart
od badema, te nekoliko modernijih deserta koji ne traze

pecnicu, a vesele i djecu i odrasle.

Svaki sam recept pisala imajuci na umu pocetnike. Koli¢ine su
u gramima i mililitrima, koraci su numerirani i, gdje god je
moguce, kazem Vam kako Cete znati da je nesto gotovo: po boji,
po ¢ackalici koja izlazi suha, po kremi koja prekriva straznju
stranu zlice. Takoder navodim koliko se koji slatkis ¢uva i koja
je najcesca pogreska, kako bi Vam uspjelo ve¢ iz prvog

pokusaja.

Ne treba Vam nikakva posebna oprema. Velika zdjela,
jednostavan elektri¢ni mikser, plitki lim za pecenje i dva-tri
kalupa dovoljni su za gotovo sve. A nije potrebno sve napraviti

istog dana: u zadnjem poglavlju naci ¢ete plan za 22., 23., 24. i



25. prosinca, s onim $§to mozete pripremiti unaprijed i onim Sto
je najbolje ostaviti za posljednji trenutak.

Pocénite poglavljem ,,Prije nego sto poc¢nete”. Ima samo
nekoliko stranica, ali objasnjava osnove koje ¢ete koristiti u
gotovo svakom receptu: slatko mrvljeno tijesto za tartove,
tucenje bjelanjaka u ¢vrsti snijeg, vodenu kupelj i temperature

pecnice.

Zatim odaberite recept, pozovite nekoga da Vam pravi drustvo
i upalite pecnicu. Sve ostalo dolazi samo od sebe.

Sretan Bozi¢, uz pun stol i topao dom.

Maja Perkovié¢



Prije nego sto poc€nete

Ovo poglavlje okuplja osnove koje Cete koristiti u cijeloj knjizi.
Procitajte ga jednom, polako. Zatim se, kad god neki recept
spomene ,slatko mrvljeno tijesto”, ,¢vrsti snijeg” ili ,,vodenu

kupelj”, mozete vratiti ovdje.

Mjere koriStene u ovoj knjizi

« 1Zlica = 15 ml. 1 Zli¢ica = 5 ml. Zlice su ravne, osim ako
recept ne kaze ,,s vrhom”.

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

e Maslac: uvijek nesoljeni. ,,Omeksali” znaci da se lako
utisne prst, ali nije otopljen (izvadite ga iz hladnjaka sat
vremena prije).

« Brasno: glatko brasno (T-400) za kolace i tartove; ostro
brasno (T-550) za tijesto s kvascem, kao sto je kraljevski
kola¢ (bolo-rei). Ako imate samo jednu vrstu, za sve
koristite glatko brasno.

« Prasak za pecivo diZe kolace. Kvasac (svjezi ili suhi)
sluzi za tijesto koje treba odmoriti i narasti, poput
kraljevskog kolaca i portugalskih przenih krafni (filhos). Ne

mogu se medusobno zamijeniti.



« Kuhinjska vaga najbolje je ulaganje koje mozete napraviti. U

pecenju vaganje daje puno bolje rezultate od mjerenja

Salicama.

Kalupi i oprema

Ne morate imati sve. Ovo je popis kalupa koristenih u knjizi i

onoga ¢ime ih mozete zamijeniti.

Okrugli kalup od 24 cm
(po mogucnosti s
odvojivim dnom)

Kalup za tart s odvojivim
dnom, 24-26 cm

Kalup s rupom u sredini
(za kuglof), 24 cm

Pravokutni kalup za
kola¢, 25-28 cm

Lim za pecenje 30 x 40
cm

Kalup za krem-karamel,
20-22 cm

Jednostavne
kolaée, cheesecake

Svi tartovi

Biskvit (pao de 10),
kola¢ sa zacinima

Kola¢ s vocem i
oraSastim
plodovima

Bozi¢no deblo,
kraljevski kola¢

Krem-karamel

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

Plitki okrugli kalup oblozen
papirom za pecenje

Okrugli kalup od 24 cm, uz
5 minuta duze pecenja

Dva mala pravokutna
kalupa, uz 15 minuta krace
pecenje

Tepsija obloZena papirom
za pecenje

Visoki okrugli kalup, bez
odvojivog dna

Korisni su i: elektri¢ni mikser (dovoljan je rucni), dvije velike

zdjele, zicana metlica, gumena Spatula, valjak za tijesto, papir



za pecenje, lonac debelog dna, Zlica s rupama i dugacka

cackalica ili Stapi¢ za raznjice za provjeru kolaca.

Slatko mrvljeno tijesto: osnova gotovo svih
tartova

Slatko mrvljeno tijesto je slatko, hrskavo tijesto bogato
maslacem. Priprema se za 10 minuta, ali mora odmoriti u
hladnjaku. Mozete ga napraviti 2 ili 3 dana unaprijed i ¢uvati u

hladnjaku, zamotano u prozirnu foliju.



Slatko mrvljeno tijesto (osnova za jedan tart od 24—
26 cm)

Koli¢ina: 1 podloga za tart - Vrijeme: 15 min + 1 h hladenja + 20 min
pecenja - Peénica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko

Ovo je tijesto koje Cete koristiti u tartovima iz 4.

poglavlja. Ostaje ¢vrsto, ne skuplja se puno i dobro drzi

vlazne nadjeve.

SASTOJCI

250 g glatkog brasna
80 g Secera u prahu
1 prstohvat soli

125 g nesoljenog maslaca, hladnog, narezanog na male

kockice
1 cijelo jaje, hladno

1 zlica hladne vode (samo ako je potrebno)

PRIPREMA

1. U velikoj zdjeli pomijeSajte brasno, Se¢er u prahu i sol.

2. Dodajte hladni maslac. Brzo ga utrljajte u brasno

vrhovima prstiju dok smjesa ne izgleda kao krupni
pijesak. Ne smije ostati komadi¢a maslaca vec¢ih od

graska.

3. Dodajte razmuceno jaje i mijesajte Spatulom ili rukom,

samo dok se tijesto ne sastavi u kuglu. Ako se mrvi,
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dodajte zlicu hladne vode. Ne mijesite viSe nego Sto je
potrebno: pretjerano obradeno tijesto postaje tvrdo.

4. Spljostite kuglu u disk debljine 2 ¢cm, zamotajte ga u
prozirnu foliju i ohladite u hladnjaku najmanje 1 sat.

5. Razvaljajte tijesto izmedu dva lista papira za pecenje na
debljinu od 3—4 mm, u krug otprilike 5 cm Siri od
kalupa.

6. Oblozite namaséeni kalup, ¢vrsto utiskujudi tijesto u
dno i stranice. Visak odreZite prelazeéi valjkom preko
ruba. Dno izbockajte vilicom.

7. Oblozeni kalup ostavite u hladnjaku 15—20 minuta dok
se pecnica zagrijava na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).

SLIJEPO PECENJE (KAD GA RECEPT TRAZI)
1. Tijesto prekrijte zguzvanim papirom za pecenje i
napunite suhim grahom ili slanutkom (sluze samo kao
tezina i mozete ih sacuvati za sljedeci put).

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

3. Vratite u peénicu na 5—8 minuta, dok dno ne bude
suho, a rubovi lagano zlatni.

Cuvanje: sirovo tijesto ¢uva se 3 dana u hladnjaku ili 2 mjeseca u
zamrzivacu (odmrznite ga u hladnjaku preko noéi). Ispec¢ena podloga

¢uva se 2 dana u dobro zatvorenoj posudi. Cesta pogreska: tijesto se u
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pecnici skuplja. To se dogada kad je tijesto previse obradivano ili nije

odmorilo na hladnom; uvijek postujte vrijeme hladenja.

Tucenje bjelanjaka u ¢vrsti snijeg

Cvrsti bjelanjci daju lakoéu biskvitu, boZiénom deblu, mousseu

i pavlovi. Da biste ih ispravno istukli:

1. Koristite vrlo ¢istu, suhu zdjelu, staklenu ili metalnu. Svaki
trag masnoce sprjecava bjelanjke da narastu.

2. Jaja pazljivo odvajajte: dovoljna je jedna kap zumanjka da
se bjelanjci pokvare. Svako jaje najprije odvojite u Salicu pa
tek onda dodajte u zdjelu.

3. Bjelanjci sobne temperature narastu vise od hladnih.

4. Pocnite tuci na srednjoj brzini. Kad postanu pjenasti i bijeli,
povecajte brzinu.

5. Ako recept sadrzi Secer, dodajte ga postupno, zlicu po Zlicu,
tek kad bjelanjci postanu bijeli i neprozirni.

6. Cvrsti snijeg: kad podignete mikser, bjelanjci tvore
uspravne vrhove koji ne padaju; ako zdjelu okrenete
naopako, ne klize van.

7. Za umjeSavanje u smjesu koristite Spatulu, odozdo prema

gore, Sirokim i sporim pokretima, bez tucenja.
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Savjet: ako bjelanjke tucete predugo, postaju zrnati i pustaju

tekuéinu. Prestanite ¢im tvore ¢vrste, sjajne vrhove.

Vodena kupelj

Vodena kupelj sluzi za njezno i ravnomjerno kuhanje: pudinga,

krema i nekih cheesecakeova. Postoje dva nacina:

« U pecnici: stavite kalup u veéi lim za pecenje s visokim
rubom i ulijte vruéu vodu u taj lim dok ne dosegne pola
visine kalupa. Vodu ulijte tek kad je lim veé u peénici, da je
ne prolijete usput.

o Na Stednjaku: postavite zdjelu iznad lonca s vodom koja
lagano krcka, na slaboj vatri, paze¢i da dno zdjele ne
dodiruje vodu. Tako otapate ¢okoladu i zagrijavate bjelanjke
sa Secerom (Svicarska meringa).

Upozorenje: voda i para iz vodene kupelji mogu opeci. Nosite
kuhinjske rukavice i prvo izvadite kalup, a tek zatim lim s vodom,
kad se malo ohladi.

Temperature pecénice

Sve temperature u ovoj knjizi odnose se na klasiénu peénicu
(grijanje odozgo i odozdo). Ako Vasa pe¢nica ima ventilator,

smanjite temperaturu za 20 °C. Upalite pe¢nicu najmanje 15
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minuta unaprijed, da bude dobro zagrijana kad kolac ude

unutra.
S
ventilatorom
Pavlovu i meringe 120-140 100-120 °C
°C
Guste kolace (suSeno voce i orasasti plodovi, 160 °C 140 °C
med)

Pudinge u vodenoj kupelji, tartove s kremom 160-170 140-150 °C

od jaja °C
Obicne kolace, tartove, kraljevski kola¢ 180 °C 160 °C
Tanki biskvit za motanje (bozi¢no deblo) 200 °C 180 °C

Kako znati je li kola¢ pecen: zabodite cackalicu u sredinu.
Ako izade cista ili sa suhim mrvicama, kolac je gotov. Ako izade
s mokrim tijestom, ostavite ga joS 5 minuta pa ponovno
provjerite. Ne otvarajte pe¢nicu tijekom prve dvije tre¢ine
vremena: kola¢ bi mogao splasnuti.

Savjet: svaka je pec¢nica drugacija. Prvi put kad pripremate neki

recept, pocnite provjeravati 5 minuta prije navedenog vremena i
zapiSite na margini pravo vrijeme za svoju pecnicu.
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Sigurno przenje

Portugalske bozi¢ne przenice od kruha (rabanadas), krafne,
filhos 1 coscoroes (przeni trakasti kolacici) prze se u ulju. Sve

prolazi dobro ako slijedite ova pravila:

 Koristite duboku, Siroku tavu, s uljem do 1/3 visine, nikada
viSe od polovice.

o Prava temperatura: 165—175 °C. Bez termometra ubacite
mali komadic¢ tijesta: treba iza¢i na povrSinu unutar

nekoliko sekundi i mjehurati, a da odmah ne potamni.

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

» Uvijek ocijedite na kuhinjskom papiru.

Upozorenje: nikada ne ulijevajte vodu u vruce ulje i nikada ne
ostavljajte tavu bez nadzora na vatri. Okrenite ruc¢ku tave prema
unutra, dalje od ruba stednjaka. Ako se ulje zapali, iskljucite izvor
topline i prekrijte poklopcem ili vlaznom krpom; nikada ne
koristite vodu. DrzZite djecu podalje od stednjaka cijelo vrijeme dok

przite.

Alergeni

U svakom receptu, u retku s informacijama, navodimo glavne
alergene: gluten, jaja, mlijeko i orasaste plodove

(bademe, orahe, pinjole, ljesnjake). Ako imate goste s
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alergijama, provjerite i deklaracije na proizvodima koje
kupujete (cokolada, kandirano voce, keksi), jer mogu

sadrzavati tragove.

Sirova jaja i osjetljive skupine

Gotovo svi recepti u ovoj knjizi jaja temeljito termicki
obraduju. Iznimka je klasi¢ni ¢okoladni mousse, koji koristi
sirova jaja.

(
Upozorenje: deserti od sirovih jaja nisu prikladni za trudnice,
malu djecu, starije osobe i osobe oslabljenog imuniteta. U tim
slucajevima koristite pasterizirane bjelanjke i zumanjke (prodaju
se u kartonskoj ambalazi, u rashladnom odjelu) ili odaberite
alternativnu verziju navedenu u receptu. Uvijek koristite svjeza
jaja, unutar roka valjanosti, i cuvajte ove deserte u hladnjaku.

Planiranje boziénog stola

Lijep boZi¢ni stol ne trazi deset deserta. Trazi raznolikost i
dobru organizaciju. Jednostavno pravilo:
« 1 svecani kolac (kraljevski kola¢, boziéno deblo ili biskvit);

o 1 tart;

« 2ili g tradicionalna slatkiSa (przZenice od kruha, riza na
mlijeku, krafne ili filhds);
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« 1 hladni desert, pripremljen dan prije (mousse,

cheesecake ili cokoladni salama).

Za 8—10 osoba ova je kombinacija dovoljna, uz nesto viska za
Bozi¢. Odaberite barem dva slatkisa koja se mogu pripremiti

unaprijed. U 7. poglavlju naci Cete cjelovit plan, dan po dan.

17



Svecani kolaci

Kolaci su sredis$nji dio bozi¢nog stola. U ovom poglavlju naci
cete velike portugalske klasike, kraljevski kolac (bolo-rei) i
kraljic¢in kolac¢ (bolo-rainha), biskvit (pdo de 16) i medenjak
(bolo de mel), kao i nekoliko jednostavnijih kolaca koji se mogu
napraviti u jednom popodnevu i svidjet ¢e se svima. Koladi s
kvascem (kraljevski i kralji¢in) traju dulje, ali gotovo cijelo to

vrijeme je ¢ekanje: tijesto radi samo.
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Portugalski kraljevski kola¢ (bolo-rei)

Koli¢ina: 1 veliki kolag, 12 kriski - Vrijeme: 45 min + 3—4 h dizanja + 35 min
pecenja - Pecnica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, ora8asti plodovi

Kralj boziénog stola: meko, slatko tijesto s mirisom
narance i limuna, puno kandiranog voca i orasastih
plodova. U Portugalu se pece od prosinca do
Bogojavljenja, 6. sijecnja. Napravljen kod kucée, ima okus
svecanosti.

SASTOJCI

Za tijesto:

e 500 g ostrog brasna (T-550), plus malo visSe za radnu
plohu

» 25 g svjezeg kvasca (ili 10 g suhog kvasca)

« 120 ml mlakog mlijeka

e 100 g SeCera

o 1/2 7licice soli

« 3jaja

e 100 g nesoljenog maslaca, omeksalog

o Korica 1 narance i 1 limuna

« 50 ml porta (ili soka od narance)

Za nadjev:

» 150 g kandiranog voca, nasjeckanog
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e 50 g grozdica
e 50 g oraha, grubo lomljenih

e 30 gpinjola
Za ukrasSavanje:

e 1zZumanjak razmucen s 1 zlicom mlijeka

« 100 g cijelog ili narezanog kandiranog voc¢a (smokva,
naranca, viSnja, kruska)

» Nekoliko cijelih oraha i badema

o 2 7lice kristal Secera ili Secera u prahu

« 2 7lice marmelade od marelica (po Zelji, za sjaj)

PRIPREMA

1. Dan prije, ili 1 sat ranije, namodite grozdice u portu.

2. Otopite kvasac u mlakom mlijeku (na dodir treba biti
toplo, nikada vrucée) s 1 zZli¢icom Secera. Ostavite 10
minuta, dok ne postane pjenasto.

3. U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, ostatak Secera, sol i
korice. Napravite udubinu u sredini i dodajte smjesu s
kvascem, jaja i port ocijeden od grozdica (grozdice
sacuvajte).

4. Mijesajte drvenom kuhacom dok se tijesto ne sastavi.
Prebacite ga na pobrasnjenu radnu plohu i mijesite 10
minuta. Tijesto ¢e biti ljepljivo: to je normalno.

Izbjegavajte dodavati previse brasna.
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5.

10.

Dodajte omeksali maslac u 3 puta, dobro izmijesivsi
nakon svakog dodavanja. Mijesite jo§ 5—8 minuta, dok
tijesto ne postane glatko i elasti¢no i ne pocne se
odvajati od ruku. Ako imate mikser s kukom za tijesto,
koristite nisku brzinu ukupno 10—12 minuta.

. Dodajte grozdice, nasjeckano kandirano voce, orahe i

pinjole te mijesite samo dok se ravnomjerno ne

rasporede.

. Oblikujte kuglu, stavite je u namaséenu zdjelu, prekrijte

prozirnom folijom i kuhinjskom krpom te ostavite da se
diZe na toplom mjestu, bez propuha, 2 do 3 sata, dok se

ne udvostrudi.

. Oblozite lim papirom za pecenje. Tijesto oblikujte u

kuglu, prstima napravite rupu u sredini i polako je
Sirite dok ne dobijete vijenac promjera oko 28—30 cm.
U sredinu stavite malu namaséenu zdjelicu otpornu na

toplinu da se rupa ne zatvori.

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

dok dobro ne naraste. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (s
ventilatorom 160 °C).

Premazite vijenac razmucéenim zumanjkom. Ukrasite
kandiranim vo¢em, orasima i bademima, lagano ih

utisnuvsi. Pospite kristal Se¢erom.
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11. Pecite 30—35 minuta, dok ne dobije duboku zlatnu
boju. Ako pocne previse tamniti prije kraja, prekrijte
aluminijskom folijom. Gotov je kad zvuci Suplje kad

prstima kucnete po dnu.

12. Ako Zelite sjaj, zagrijte marmeladu s 1 Zlicom vode i
premazite kola¢ dok je jos topao. Ostavite da se ohladi

na resetki.

Cuvanje: 3—4 dana zamotano u prozirnu foliju ili u dobro zatvorenoj
vrecici, na sobnoj temperaturi. Dobro se zamrzava, narezano na
kriske, do 1 mjesec. Cesta pogreska: tijesto ne naraste jer je mlijeko
bilo prevruce i ubilo kvasac; koristite samo mlako mlijeko.
Tradicionalno se u kraljevskom kolacu skrivao suseni bob i mala
nagrada; danas se iz sigurnosnih razloga u kolac¢ nista ne stavlja.
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Portugalski kraljic¢in kola€ (bolo-rainha)

Koli¢ina: 1 veliki kolag, 12 kriski - Vrijeme: 45 min + 3—4 h dizanja + 35 min
pecenja - Pecnica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, ora8asti plodovi

Brat kraljevskog kolaca, za one koji ne vole kandirano

voce. Sadrzi samo orasaste plodove, dasak cimeta i

medenu glazuru koja postaje hrskava.

SASTOJCI

Za tijesto:

500 g ostrog brasna (T-550)

25 g svjezeg kvasca (ili 10 g suhog)
120 ml mlakog mlijeka

90 g Secera

1/2 7li¢ice soli

1/2 7li¢ice mljevenog cimeta

3Jjaja

100 g nesoljenog maslaca, omeksalog
Korica 1 narance

50 ml soka od narance

Za nadjev:

80 g oraha

80 g blansiranih badema
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e 50 g ljeSnjaka
e 40 g pinjola

e 50 g grozdica
Za premaz:

e 1zZumanjak razmucen s 1 zlicom mlijeka

e 100 g cijelih orasastih plodova (orasi, bademi, ljesnjaci,
pinjoli)

e 2 7lice meda

« Secer u prahu, po potrebi

PRIPREMA

1. Za nadjev grubo nasjeckajte orahe, bademe i ljeSnjake
(komadici velic¢ine graska).

2. Tijesto napravite toéno kao za kraljevski kolac¢ (koraci 2
do 5): kvasac u mlakom mlijeku, zatim pomijesan s
brasnom, Se¢erom, solju, cimetom, koricom, jajima i
sokom od narance, a potom maslac malo po malo, dok

tijesto ne postane glatko i elasti¢no.

3. Dodajte nasjeckane orasaste plodove, pinjole i grozdice
te mijesite samo dok se ravnomjerno ne rasporede.

4. Ostavite da se dize u namascenoj, pokrivenoj zdjeli 2 do
3 sata, dok se ne udvostruci.

5. Oblikujte vijenac od 28—30 cm na limu oblozenom

papirom za pecenje, s namasc¢enom zdjelicom u sredini.
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Ostavite da se dize joS 45—60 minuta. Zagrijte pe¢nicu
na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).

6. Premazite Zumanjkom i prekrijte cijelu povrsinu cijelim
orasSastim plodovima, malo ih utisnuvsi.

7. Pecite 30—35 minuta, dok ne porumeni. Prekrijte
aluminijskom folijom ako orasasti plodovi po¢nu
previSe tamniti.

8. Zagrijte med 20 sekundi u mikrovalnoj i premazite
kolac dok je joS topao. Kad se ohladi, pospite Secerom u
prahu.

Cuvanje: 3—4 dana dobro zamotano, na sobnoj temperaturi.
Varijacija: grozdice zamijenite nasjeckanim susenim smokvama.
Cesta pogreska: oragasti plodovi izgore na vrhu; stavite foliju ¢im

pozute.
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4

Kraljevski kola¢, okrunjen kandiranim voéem i orasastim plodovima.
e vl
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Pojednostavljeni medeni kola¢ sa za¢inima (bolo de
mel)

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

Inspiriran medenim kolacem s Madeire, tamnim,

vlaznim i punim zacina, ali napravljenim bez dizanja

tijesta. S vremenom postaje bolji, pa je idealan za

pripremu unaprijed.

SASTOJCI

400 g glatkog brasna

1 zli¢ica sode bikarbone

2 7licice mljevenog cimeta

1 zli¢ica mljevenih sjemenki komoraca
1/2 7li¢ice mljevenih klinéi¢a

1/4 7li¢ice muskatnog orascica

150 g tamnosmedeg Secera

250 g sirupa od Secerne trske ili tamnog meda (ili 150 g
meda + 100 g melase)

100 g nesoljenog maslaca

2 jaja

Korica i sok 1 narance (oko 80 ml soka)

100 g kandiranog voc¢a, nasjeckanog
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e 100 goraha i badema, nasjeckanih

o Cijeli bademi, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. Zagrijte pec¢nicu na 160 °C (s ventilatorom 140 °C).
Namastite okrugli kalup od 24 ¢cm i dno oblozite
papirom za pecenje.

2. U loncu, na slaboj vatri, uz mijesanje zagrijte sirup,
smedi Secer i maslac, samo dok se maslac ne otopi. Ne
dopustite da zavrije. Maknite s vatre i ostavite da se
hladi 10 minuta.

3. U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, sodu bikarbonu i
sve zacine.

4. U toplu smjesu s medom dodajte jaja i sok od narance
te izmijeSajte zicanom metlicom.

5. Tekuéinu ulijte preko brasna i mijesajte Spatulom dok
ne ostane suhog brasna. Smjesa ¢e biti gusta i sjajna.

6. Umijesajte kandirano voce, nasjeckane orasaste
plodove i koricu narance.

7. Izlijte u kalup, poravnajte vrh i ukrasite cijelim
bademima u krug.

8. Pecite 55—65 minuta. Nakon 40 minuta prekrijte

aluminijskom folijom. Gotov je kad ¢ackalica izade Cista
iz sredine.
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9. Ostavite da se hladi u kalupu 15 minuta, a zatim na
reSetki. Zamotajte u prozirnu foliju tek kad je potpuno
hladan.

Cuvanje: 3 do 4 tjedna zamotano u prozirnu foliju i aluminijsku
foliju, na hladnom mjestu. Najbolji je nakon 2—3 dana. RezZite ga na
tanke krigke, rukom, kako nalaZe tradicija. Cesta pogreska: kuhanje
smjese s medom, zbog Cega postaje gorka; zagrijavajte je samo dok se
maslac ne otopi.
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Boziéno deblo

Koli¢ina: 1 deblo, 10 kriski - Vrijeme: 50 min + 2 h u hladnjaku - Pe¢nica:
200 °C (s ventilatorom 180 °C) - Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Smotani ¢okoladni biskvit punjen slagom i prekriven
¢okoladom, napravljen da izgleda kao deblo. Na stolu
izgleda spektakularno, a laksi je nego sto se ¢ini.
SASTOJCI

Za biskvit:
4 jaja, sobne temperature
e 100 g Secera
e 60 g glatkog brasna
e 20 g kakaa u prahu
1 prstohvat soli

« Secer, za posipanje krpe
Za nadjev:

« 250 ml slatkog vrhnja za $lag, vrlo hladnog (35 %

masnoce)
e 40 g Secera u prahu

 Korica 1 narancée (po zelji)
Za prelijev:

e 200 g tamne ¢okolade
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« 150 ml slatkog vrhnja (min. 30 % masnoce)

« 20 g nesoljenog maslaca

« Secer u prahu, za ,snijeg”

PRIPREMA

1. Prvo napravite prelijev, jer se mora ohladiti: zagrijte
vrhnje dok ne pocne kljucati, maknite s vatre i dodajte
izlomljenu ¢okoladu i maslac. Pricekajte 2 minute i
mijesSajte dok ne postane glatko. Ostavite da se hladi na
sobnoj temperaturi 1 sat, dok ne dobije gusto¢u kreme
koja se maze.

2. Zagrijte pe¢nicu na 200 °C (s ventilatorom 180 °C).
Lim 30 x 40 cm oblozite papirom za pecenje.

3. Tucite jaja sa Secerom u mikseru na najvecoj brzini 8—
10 minuta, dok smjesa ne postane vrlo svijetla, ne
utrostruci volumen i, kad podignete mikser, ne pada u
vrpci koja ostavlja trag na povrsini.

4. Preko prosijte brasno, kakao i sol te umijesajte
Spatulom, odozdo prema gore, polako, dok ne nestane
tragova brasna.

5. Razmazite smjesu po limu u ravnomjeran sloj, pazeci

da dode do uglova.

6. Pecite 8—10 minuta. Gotov je kad se povrsina vrati u
prvobitan oblik nakon dodira prstom. Ne pecite
predugo, inace ¢e puci pri motanju.
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7. Cistu kuhinjsku krpu pospite $e¢erom. Vruéi biskvit
okrenite na krpu, pazljivo skinite papir i smotajte
biskvit zajedno s krpom, pocevsi od krace stranice.

Ostavite da se hladi smotan oko 30 minuta.

8. Hladno vrhnje istucite sa Se¢erom u prahu i koricom do
¢vrstoce.

9. Odmotajte biskvit, premazite slagom, ostavljajuci 2 cm
slobodno na jednom kraju, i ponovno smotajte, ovaj
put bez krpe, lagano pritis¢udi.

10. S jednog kraja odrezite dijagonalno komad od 5 cm i

prislonite ga uz bok debla, kao granu.

11. Sve prekrijte cokoladnim prelijevom i vilicom povucite
po duzini da oponasa koru. Ohladite u hladnjaku
najmanje 2 sata. Prije posluzivanja pospite Seerom u

prahu.

Cuvanje: 2 dana u hladnjaku, pokriveno. Varijacija: za nadjev mozete
Slag zamijeniti sa 200 g mascarponea tuc¢enog sa 150 ml vrhnjai50 g
Seéera u prahu, $to je ¢vrsée. Cesta pogreska: biskvit pukne pri

motanju; smotajte ga ¢im izade iz peénice, dok je jos$ vrucé i savitljiv.
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Kola¢ od ¢okolade i narance

Koli¢ina: 1 kola¢ od 24 cm, 10—12 kri$ki - Vrijeme: 20 min + 45 min pecenja
- Peénica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - TeZina: lako - Alergeni: gluten,
jaja, mlijeko

Cokolada i narandca klasi¢an su boziéni par. Mekan,

vlazan kolac prelijen toplim sirupom od narance.
SASTOJCI

e 200 g nesoljenog maslaca, omeksalog

e 200 g SeCera

+ 4jaja

» Korica 2 narance

e 200 g glatkog brasna

e 30 g kakaa u prahu

2 7licice praska za pecivo

o 1 prstohvat soli

e 100 ml soka od narance
Za sirup:
e 100 ml soka od narance
e 50 g Secera
PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).
Okrugli kalup od 24 cm namastite i pobrasnite.
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2. Miksajte maslac sa Se¢erom i koricom 3—4 minute, dok
ne dobijete svijetlu, pjenastu kremu.

3. Dodajte jaja jedno po jedno, dobro miksajué¢i nakon
svakog.

4. Prosijte brasno, kakao, prasak za pecivo i sol. Dodajte u
smjesu u 3 puta, naizmjence sa sokom od narance, i

mijeSajte samo dok ne bude glatko.

5. Izlijte u kalup i poravnajte vrh. Pecite 40—45 minuta,

dok ¢ackalica ne izade cCista.

6. Dok se pece, kuhajte sok sa SeCerom 3 minute, dok ne
dobijete lagani sirup.

7. Cim kola¢ izade iz peénice, izbockajte ga ¢ackalicom po
cijeloj povrsini i polako prelijte vru¢im sirupom.

Ostavite da se hladi u kalupu 20 minuta prije vadenja.

Cuvanje: 4 dana u dobro zatvorenoj posudi, na sobnoj temperaturi.
Varijacija: prelijte sa 100 g ¢okolade otopljene u 100 ml vrhnja i
ukrasite kandiranom korom naranée. Cesta pogreska: pretjerano
miksanje nakon dodavanja brasna, zbog ¢ega kolac postaje tezak;

mijeSajte samo dok brasno ne nestane.
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Boziéno deblo, prekriveno ¢okoladom i posuto ,,snijegom”.

Foto: Kisoulou / Unsplash
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Kola¢ s portom, voéem i orasastim plodovima
Koli¢ina: 1 pravokutni kolag, 14 kriski - Vrijeme: 25 min + 1 h moc¢enja + 70
min pecenja - Pec¢nica: 160 °C (s ventilatorom 140 °C) - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, ora8asti plodovi

Gust, aromatic¢an kolac, prepun susenog voca, orasastih
plodova i kandiranog voca. ReZite ga na tanke kriske;
odli¢no ide uz kavu ili malu éasicu porta.

SASTOJCI

e 100 g grozdica

» 100 g kandiranog voc¢a, nasjeckanog

e 50 g oraha, nasjeckanih

e 50 g badema, nasjeckanih

« 60 ml porta (ili soka od narance)

« 150 g nesoljenog maslaca, omeksalog

e 150 g svijetlosmedeg Secera

« 3jaja

« Korica 1 narance

» 200 g glatkog brasna (plus 1 zlica za voce)

o 1 zli¢ica praska za pecivo

e 1 7zli¢ica mljevenog cimeta

 1/2 7li¢ice mljevenog dumbira
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PRIPREMA

1. Grozdice, kandirano voce, orahe i bademe stavite u
zdjelu s portom. Ostavite da se moce najmanje 1 sat (ili
preko no¢i, pokriveno).

2. Zagrijte pe¢nicu na 160 °C (s ventilatorom 140 °C).
Namastite pravokutni kalup od 25—28 cm i oblozite ga
papirom za pecenje.

3. Miksajte maslac sa smedim Secerom dok ne postane
kremast. Dodajte jaja jedno po jedno, zatim koricu
narance.

4. PomijeSajte brasno, prasak za pecivo i zac¢ine te dodajte

u smjesu, mijesajuc¢i samo dok ne bude glatko.

5. Ocijedite voce (ostatak tekuc¢ine dodajte u smjesu),
uvaljajte ga u 1 Zlicu brasna i umijesajte u smjesu.
Brasno pomaze da sve ne potone na dno.

6. Izlijte u kalup i poravnajte vrh. Pecite 60—70 minuta.
Nakon 40 minuta prekrijte aluminijskom folijom.

Gotov je kad ¢ackalica izade dista.

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

resetki.

Cuvanje: do 2 tjedna zamotano u prozirnu foliju i aluminijsku foliju,
na hladnom mjestu. Varijacija: bademe zamijenite pinjolima i
dodajte 50 g nasjeckanih susenih smokava. Cesta pogreska: prevruéa
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pecnica, koja spali vanjski dio prije nego Sto se sredina ispece; ovakvi

gusti kolaci traze nisku temperaturu i vrijeme.

38



Portugalski biskvit (pao de I6)

Koli¢ina: 1 kola¢ u kalupu s rupom od 24 cm, 12 kriski - Vrijeme: 25 min +
35 min pecenja - Pecnica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja
Samo tri sastojka i puno strpljivog tucenja. Ne sadrzi
sredstvo za dizanje: kola¢ dize zrak u istu¢enim jajima.
Lagan, pjenast i zlatan, najportugalskiji je kolac¢ na stolu.
SASTOJCI

« 6jaja, sobne temperature

e 180 g Secera

» 120 g glatkog brasna, prosijanog

« Korica 1limuna

e 1 prstohvat soli

e Maslac i brasno, za kalup

PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).
Kalup s rupom od 24 c¢m vrlo temeljito namastite
maslacem i pobrasnite, otresavsi visak.

2. U mikseru tucite cijela jaja sa Secerom, solju i koricom
na najvecoj brzini 12—15 minuta. Ne skracujte to
vrijeme.

3. Smjesa je gotova kad je gotovo bijela, utrostrudila je
volumen i, kad podignete mikser, vrpca koja pada

ostavlja trag na povrsini barem 3 sekunde.
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4. Prosijte brasno preko smjese u 3 puta, svaki put ga
umijesajte Spatulom, odozdo prema gore, polako.

Prestanite ¢im viSe ne vidite brasno.
5. Pazljivo izlijte u kalup i odmah stavite u pe¢nicu.

6. Pecite 30—35 minuta. Ne otvarajte pe¢nicu u prvih 25
minuta. Gotov je kad je dobro zlatan, povrsina se vraca

u oblik nakon dodira, a ¢ackalica izlazi Cista.

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

prijedite oko ruba i okrenite na resSetku.

Cuvanje: 3 dana u dobro zatvorenoj posudi ili pod staklenim zvonom
za kolace. Varijacija: posluZite s kriSkama narance i §lagom ili s doce
de ovos (portugalskim slatkim namazom od zumanjaka). Cesta

pogreska: biskvit splasne jer jaja nisu bila dovoljno dugo tucena ili je

pecnica prerano otvorena.
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Kola¢ od jabuka sa za€inima

Koli¢ina: 1 kola¢ u kalupu s rupom od 24 cm, 12 kriski - Vrijeme: 25 min +
50 min pedenja - Pecnica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, oraSasti plodovi (ako se pripremi s orasima)

Vlazan kolac koji cijelu kuéu ispuni mirisom cimeta i

dumbira. Priprema se s uljem, bez miksera, i jedan je od

najlaksih u knjizi.

SASTOJCI

3 jaja

180 g svijetlosmedeg Secera
120 ml suncokretova ulja

250 g glatkog brasna

2 7licice praska za pecivo

2 7licice mljevenog cimeta

1 zlicica mljevenog dumbira
1/4 7li¢ice muskatnog orascica
1 prstohvat soli

3 srednje jabuke (oko 450 g), oguljene i krupno
naribane

50 g nasjeckanih oraha (po zZelji)

Za glazuru:

100 g SeCera u prahu

2 7lice soka od narance
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PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).
Kalup s rupom od 24 cm namastite i pobrasnite.

2. U zdjeli zicanom metlicom 1 minutu mijesajte jaja sa
smedim Se¢erom i uljem.

3. U drugoj zdjeli pomijesajte brasno, prasak za pecivo,
zacine i sol.

4. Suhe sastojke dodajte mokrima i mijesajte dok ne
ostane suhog brasna. Umijesajte naribane jabuke (sa

sokom koji puste) i orahe.

5. Izlijte u kalup i pecite 45—50 minuta, dok ¢ackalica ne
izade Cista.

6. Ostavite da se hladi 15 minuta u kalupu i okrenite.

7. Seéer u prahu izmije$ajte sa sokom od naranée dok ne

dobijete gustu glazuru koja polako tece. Prelijte je

preko hladnog kolaca i ostavite da se stegne 20 minuta.

Cuvanje: 3 dana u zatvorenoj posudi; u hladnjaku do 5 dana.
Varijacija: polovicu jabuka zamijenite kruskama. Cesta pogreska:
prerano ribanje jabuka i bacanje soka; naribajte ih u zadnji ¢as i

dodajte sve, jer sok odrzava kolac¢ vlaznim.
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Zlatni pao de 16, tek izvaden iz kalupa.

Foto: manfredrichter / Pixabay
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Tartovi

Lijep tart dobro izgleda na svakom stolu i ima jednu veliku
prednost: podloga se moze napraviti danima unaprijed. Svi
tartovi u ovom poglavlju koriste slatko mrvljeno tijesto iz
poglavlja ,,Prije nego Sto pocnete”, za kalup za tart s odvojivim
dnom od 24—26 cm. Neki traze sirovu podlogu, drugi podlogu
vec ispeéenu naslijepo; svaki recept kaze koju.

Savjet: kad ste u zurbi, napravite dvostruku koli¢inu slatkog

mrvljenog tijesta odjednom. Jedan dio ide u hladnjak, a drugi u

zamrzivac.

44



Tart od badema
Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 10 kriski - Vrijeme: 30 min + podloga + 20 min
pec€enja - Peénica: 190 °C (s ventilatorom 170 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko, orasasti plodovi
Klasik portugalskih slasti¢arnica: ljuskice badema u
karameli od maslaca, koja je odozgo hrskava, a iznutra
mekana.
SASTOJCI
« 1podloga od slatkog mrvljenog tijesta, ispecena
naslijepo (vidi poglavlje 2)
e 150 g SeCera
e 100 g nesoljenog maslaca
o 3 zlice mlijeka
o 1 zlica glatkog brasna
e 150 g bademovih listi¢a
PRIPREMA
1. Zagrijte pec¢nicu na 190 °C (s ventilatorom 170 °C).
Pripremite podlogu, ve¢ ispecenu naslijepo, u kalupu,
na limu za pecenje.
2. U loncu pomijesajte Secer, maslac, mlijeko i brasno.

Zakuhajte na srednjoj vatri uz neprestano mijesanje.

3. Dodajte bademove listi¢e i kuhajte jo§ 2 minute, stalno

mijeSajuci, dok se smjesa malo ne zgusne.
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4. Odmabh izlijte na podlogu i ravnomjerno razmazite
Zlicom.

5. Pecite 15—20 minuta, dok povrsina ne postane
karamel-zlatna i ne po¢ne mjehurati. Pazite u zadnjih
nekoliko minuta: bademi vrlo brzo prijedu iz zlatnih u
zagorjele.

6. Ostavite da se potpuno ohladi u kalupu prije vadenja i
rezanja.

Cuvanje: 4 dana u zatvorenoj posudi, na sobnoj temperaturi (u
hladnjaku karamela omeksa). Varijacija: u karamelu dodajte koricu 1
narance. Cesta pogreska: vadenje iz kalupa dok je vrué, pa karamela
curi; pricekajte da se ohladi i stvrdne.
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Tart od jabuka i cimeta

Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 10 kriski - Vrijeme: 30 min + podloga + 45 min
pecenja - Peénica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko

Tanke kriske jabuke u spirali, Secer i cimet te sjajan

premaz od marelica na vrhu. Jednostavan, lijep i s

mirisom Boziéa.

SASTOJCI

1 sirova podloga od slatkog mrvljenog tijesta, u kalupu
(vidi poglavlje 2)

4-5 c¢vrstih jabuka koje se ne raspadaju pri pecenju,
npr. jonagold ili idared (oko 800 g)

Sok V2 limuna

50 g SeCera

1 zlicica mljevenog cimeta

2 7lice mljevenih badema (ili prezli)

30 g nesoljenog maslaca, u malim komadi¢ima

3 zlice marmelade od marelica

PRIPREMA

1. Zagrijte pec¢nicu na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).

Kalup oblozZen sirovim tijestom drzite u hladnjaku.

2. Jabuke ogulite, izvadite sredinu i narezite na tanke

kriSke (3 mm). Uvaljajte ih u limunov sok da ne

potamne.
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3. Pomijesajte Secer s cimetom.

4. Dno tijesta pospite mljevenim bademima: oni upijaju
sok iz jabuka i sprjecavaju da podloga omeksa.

5. Slozite kriske jabuka u krugove koji se preklapaju, od
vanjskog ruba prema sredini. Pospite Sec¢erom i
cimetom te rasporedite komadice maslaca po vrhu.

6. Pecite 40—45 minuta, dok tijesto ne porumeni, a jabuke
ne omeksaju s zarumenjenim rubovima.

7. Zagrijte marmeladu s 1 Zlicom vode i premazite tart dok

je jos topao.

Cuvanje: 2 dana na sobnoj temperaturi, pokriveno; 4 dana u
hladnjaku. Posluzite topao, sa Slagom. Varijacija: dodajte 50 g
namocenih groZdica i prstohvat musgkatnog oras¢ic¢a. Cesta pogreska:

debele kriske koje ostanu sirove; rezite tanko i ravnomjerno.
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Tart od oraha
Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10—12 kriSki - Vrijeme: 20 min + podloga + 40
min pecenja - Pecénica: 170 °C (s ventilatorom 150 °C) - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, orasasti plodovi
Orasi u nadjevu od meda i smedeg Secera koji se pece dok
ne postane curst i sjajan. Vrlo sladak i vrlo bogat: rezite
tanke kriske.
SASTOJCI
« 1podloga od slatkog mrvljenog tijesta, pecena naslijepo
samo 15 minuta (bez drugog pecenja)
* 3jaja
e 150 g svijetlosmedeg Secera
e 100 g meda
e 50 g nesoljenog maslaca, otopljenog
o 1 zli¢ica mljevenog cimeta
e 1 prstohvat soli
« 180 g oraha bez ljuske (polovica nasjeckana, polovica u
cijelim polovicama)
PRIPREMA
1. Zagrijte pe¢nicu na 170 °C (s ventilatorom 150 °C).
2. U zdjeli zicanom metlicom izmijeSajte jaja sa smedim
Seterom, medom, otopljenim maslacem, cimetom i

solju, samo dok ne bude glatko (bez stvaranja pjene).
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3. Nasjeckane orahe rasporedite po dnu podloge. Preko
ulijte nadjev.

4. Polovice oraha slozite po povrsini, u krugovima.

5. Pecite 35—40 minuta. Gotov je kad su rubovi ¢vrsti, a
sredina se tek malo ljulja kad protresete kalup.
Dodatno se stegne dok se hladi.

6. Ostavite da se hladi najmanje 2 sata prije rezanja.

Cuvanje: 4 dana u zatvorenoj posudi, na hladnom mjestu. Varijacija:
polovicu oraha zamijenite pinjolima. Cesta pogreska: pecenje dok
sredina u pecnici ne postane potpuno ¢vrsta; tart postaje suh.
Izvadite ga dok se sredina jos malo ljulja.
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Cokoladni tart
Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 12 kriski - Vrijeme: 20 min + podloga + 3 h u
hladnjaku - Nadjev ne ide u pecnicu - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko
Hrskava podloga i glatka, sjajna ¢okoladna krema koja
nikad ne ulazi u peénicu. Napravite ga dan prije i pustite
da ¢eka u hladnjaku.
SASTOJCI
« 1podloga od slatkog mrvljenog tijesta, potpuno
ispecena naslijepo i hladna (vidi poglavlje 2)
e 250 g tamne ¢okolade
« 250 ml slatkog vrhnja (min. 30 % masnoce)
» 30 g nesoljenog maslaca, omeksalog
o 17zlica meda
e 1 prstohvat soli
o Za ukraSavanje: kakao u prahu, korica narance ili
crveno bobicasto voce
PRIPREMA

1. Cokoladu izlomite na male komade u zdjelu.

2. Zagrijte vrhnje s medom dok ne po¢ne mjehurati na
rubovima. Prelijte preko ¢okolade i pricekajte 2 minute,
bez mijesanja.

3. Polako mijesajte Spatulom, od sredine prema van, dok

ne bude glatko i sjajno. Dodajte maslac i sol te mijeSajte
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dok ne nestanu.

4. Kremu izlijte u hladnu podlogu. Kalupom lagano
udarite o radnu plohu da izadu mjehurié¢i zraka.

5. Ohladite u hladnjaku najmanje 3 sata, dok ne postane

¢vrst.

6. Izvadite iz hladnjaka 20 minuta prije posluzivanja.
Ukrasite prosijanim kakaom, koricom narance ili
crvenim bobicastim voéem. Za uredne kriske rezite

nozem zagrijanim u vruc¢oj vodi i obrisanim do suha.

Cuvanje: 4 dana u hladnjaku, pokriveno. Varijacija: po dnu podloge,
prije ¢okolade, razmazite 3 Zlice gorke marmelade od naranée. Cesta
pogreska: vrhnje koje je jako prokuhalo, zbog cega ¢okolada moze

postati zrnata; dovoljno je da mjehura na rubovima.
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Tart od vrhnja i cimeta

Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 10 kriski - Vrijeme: 20 min + podloga + 35 min
pecenja + 2 h hladenja - Pecnica: 170 °C (s ventilatorom 150 °C) - Tezina:
lako - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Krema od vrhnja i Zzumanjaka, s mirisom limuna i
cimeta, polako pecena u slatkom mrvljenom tijestu.
Podsjeéa na portugalski kolaci¢ s kremom (pastel de
nata) u obiteljskoj verziji.

SASTOJCI

 1podloga od slatkog mrvljenog tijesta, pe¢ena naslijepo

samo 15 minuta

» 400 ml slatkog vrhnja (min. 30 % masnoce)

e 100 ml mlijeka

« 3 Zumanjka + 1 cijelo jaje

e 100 g Secera

e 1zlica kukuruznog Skroba

o Korica 1 limuna

« Mljeveni cimet, za posipanje

PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 170 °C (s ventilatorom 150 °C).

2. U zdjeli pomijesajte Secer s kukuruznim Skrobom.

Dodajte zumanjke i jaje te Zicanom metlicom mijesajte
dok ne bude glatko.
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3. Zagrijte vrhnje s mlijekom i limunovom koricom dok
ne postane vrlo vruce, ali ne kuha.

4. Vruce vrhnje ulijevajte preko jaja malo po malo, uz
neprestano mijesanje, da se jaja ne zgrusaju.

5. Kremu procijedite u podlogu.

6. Pecite 30—35 minuta. Gotov je kad je krema ¢vrsta na
rubovima, a sredina se malo ljulja, poput Zele-deserta.

7. Ostavite da se hladi najmanje 2 sata. Prije posluzivanja
obilno pospite cimetom.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno. Varijacija: umjesto limuna,
vrhnje aromatizirajte Stapi¢em cimeta i trakom kore narance
(uklonite ih prije dodavanja jajima). Cesta pogreska: prevruéa
pecnica, zbog koje krema nabubri i pukne; drzite se 170 °C.
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Tart od krusaka i bademove kreme

Koli¢ina: 1 tart od 24—-26 cm, 10 kriski - Vrijeme: 30 min + podloga + 40 min
pecenja - Pecnica: 180 °C (s ventilatorom 160 °C) - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, orasasti plodovi
Polovice krusaka razvedene u lepezu i poloZzene u laganu
bademovu kremu koja naraste u pec¢nici. Elegantan i lak
za posluzivanje.

SASTOJCI

 1sirova podloga od slatkog mrvljenog tijesta, u kalupu

(vidi poglavlje 2)
3 kruske viljamovke, zrele, ali ¢vrste

e Sok 72 limuna

Za bademovu kremu:

e 100 g nesoljenog maslaca, omeksalog

e 100 g Secera

e 2jaja

e 100 g mljevenih badema

o 1 zlica glatkog brasna

» Korica 1 narance

o 2 7lice bademovih listi¢a i Se¢er u prahu, za ukrasavanje
PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (s ventilatorom 160 °C).
Kalup oblozZen sirovim tijestom drzite u hladnjaku.
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2. Miksajte maslac sa Secerom dok ne postane kremast.
Dodajte jaja jedno po jedno, zatim mljevene bademe,
brasno i koricu. MijeSajte dok ne bude glatko.

3. Bademovu kremu ravnomjerno razmazite po podlozi.

4. Kruske ogulite, prepolovite i malom zlicom izvadite
sredinu. Pokapajte limunovim sokom.

5. Svaku polovicu narezite uzduzno na tanke kriske, ne
prorezujuci do kraja uskog dijela. Lagano pritisnite da

se razvede u lepezu.

6. Slozite 6 polovica u zvijezdu na kremu, tako da uski
kraj pokazuje prema sredini. Pospite bademovim
listi¢cima.

7. Pecite 40 minuta, dok krema ne naraste i porumeni, a
cackalica ne izade Cista izmedu krusaka.

8. Ostavite da se ohladi i prije posluzivanja pospite

Secerom u prahu.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno; posluzite na sobnoj
temperaturi. Varijacija: svjeze kruske zamijenite kruskama
posiranima u portu (poglavlje 6), dobro ocijedenima. Cesta pogreska:
prezrele kruske, koje pustaju puno vode; birajte ih dok su jos$ ¢vrste.
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Tart od limuna s meringom

Koli¢ina: 1 tart od 24—26 cm, 10—12 kriSki - Vrijeme: 50 min + podloga + 3 h
u hladnjaku - Pec¢nica: 220 °C za zapecenje (s ventilatorom 200 °C) -
Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Oporost limuna, slatko¢a zapecene meringe i hrskavost
tijesta. Koristi Svicarsku meringu, zagrijanu u vodenoj
kupelji, koja ispadne ¢uvrsta i sjajna, a bjelanjci su
temeljito zagrijani.
SASTOJCI

 1podloga od slatkog mrvljenog tijesta, potpuno

ispecena naslijepo i hladna

Za nadjev od limuna:

e 150 g SeCera

» 35 g kukuruznog skroba

e 300 ml vode

« 120 ml soka od limuna (oko 3 limuna)
» Korica 2 limuna

e 3 zumanjka

« 30 g nesoljenog maslaca

Za Svicarsku meringu:
» 3 bjelanjka

e 150 g Seera
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1 prstohvat soli

PRIPREMA
1. U loncu pomijesajte Secer s kukuruznim skrobom.
Dodajte vodu, limunov sok i koricu te mijeSajte dok se
ne otopi.
2. Kuhajte na srednjoj vatri, neprestano mijesajuci
zicanom metlicom, dok ne zavrije i ne zgusne se (oko 5

minuta).

3. U zdjeli razmutite zumanjke. Dodajte im 3 Zlice vruceg

nadjeva, uz mijesanje, a zatim sve vratite u lonac.

4. Kuhajte jos 2 minute na slaboj vatri, neprestano
mijeSajuci, dok nadjev ne postane gust i ne prekriva
straznju stranu zlice. Maknite s vatre i umijesajte

maslac.

5. Vru¢i nadjev izlijte u podlogu, poravnajte vrh i ostavite
da se hladi 30 minuta. Ohladite u hladnjaku najmanje 2
sata, dok ne postane ¢vrst.

6. Za meringu: bjelanjke, Secer i sol stavite u zdjelu
otpornu na toplinu, iznad lonca s vodom koja lagano
kréka (vodena kupelj). Neprestano mijesajte zicanom
metlicom 4—5 minuta, dok se sav Secer ne otopi
(protrljajte malo medu prstima: ne smije se osjecati
zrnato) i dok smjesa na dodir ne postane jako vruca.
Termometrom bi trebala doseéi 70 °C.
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7. Maknite s vatre i tucite u mikseru na najvecoj brzini 6—
8 minuta, dok meringa ne postane ¢vrsta, sjajna i tek
mlaka.

8. Meringu razmazite po hladnom nadjevu, sve do tijesta
na rubovima (da se ne skuplja). Zlicom, njezinom

straznjom stranom, napravite vrhove.

9. Pecite na 220 °C (s ventilatorom 200 °C), na gornjoj
reSetki, 3—5 minuta, dok vrhovi ne porumene. Ne
odlazite: porumeni u tren oka. MoZete koristiti i
kuhinjski plamenik, pazljivo.

10. Vratite u hladnjak joS$ sat vremena prije posluzivanja.

Cuvanje: 2 dana u hladnjaku, ne pokrivajte prozirnom folijom
(meringa postaje ljepljiva); koristite visoku posudu. Varijacija:
napravite ga s limetom ili s pola limuna i pola narance. Cesta

pogreska: meringa ,,place” kapljice sirupa kad Secer nije dobro

otopljen u vodenoj kupelji; zagrijavajte dok ne osjetite zrnca.
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Tart od limuna sa zape¢enom meringom.

Foto: You Le / Unsplash
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Tradicionalni portugalski deserti

Ovo su deserti kojih se mnogi sjecaju sa stola na Badnjak u
Portugalu: bozi¢ne przenice od kruha (rabanadas) koje se
cijede od Secera i cimeta, przene kuglice od kuhanog tijesta
(sonhos) tako lagani da djeluju Suplje, i riza na mlijeku (arroz
doce) s uzorcima nacrtanima cimetom. Neki se prze, drugi se
kuhaju na stednjaku, u loncu, sa strpljenjem i drvenom

kuhacom.
)
Upozorenje: Cetiri recepta u ovom poglavlju prze se. Prije nego
$to pocnete, ponovno procitajte ,,Sigurno przenje” u 2. poglavlju.
Vruce ulje uzrokuje teske opekline: drzite djecu podalje od
Stednjaka, okrenite rucku tave prema unutra i nikada ne ostavljajte

ulje bez nadzora na vatri.
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Portugalske boziéne przenice od kruha (rabanadas)

Koli¢ina: oko 16 kriski - Vrijeme: 40 min - Przeno - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko

Kriske kruha natopljene slatkim, mirisnim mlijekom,
umocene u jaje, przene i uvaljane u seéer i cimet. Za
mnoge portugalske obitelji bez njih nema BoZiéa.
SASTOJCI
« 1 §truca ¢vrstog bijelog kruha ili baguette, od jucer (oko
400 g)
« 750 ml mlijeka
o 3 zlice Secera
1 traka kore limuna (samo Zuti dio)
« 1 Stapic cimeta
* 3Jaja
 Ulje, za przenje
e 100 g SeCera pomijeSanog s 2 zZlic¢ice mljevenog cimeta,
za uvaljivanje
PRIPREMA
1. Kruh narezite na kriske debljine 2 cm.

2. Zagrijte mlijeko sa Se¢erom, limunovom korom i
Stapicem cimeta dok ne zavrije. Iskljucite vatru i
ostavite da se hladi 15 minuta. Prelijte u plitku posudu.

3. U drugoj plitkoj posudi razmutite jaja.
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4. Zagrijte ulje u dubokoj tavi na 170 °C.
5. Svaku krisku umocite u toplo mlijeko na 10—20 sekundi
sa svake strane: treba biti natopljena, ali ne smije se

raspadati. Malo ocijedite.

6. Umocite u razmuceno jaje s obje strane i odmah przite,
po 3 ili 4 odjednom, 1—2 minute sa svake strane, dok ne
dobiju zlatnu boju.

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

uvaljajte u Secer s cimetom.

Cuvanje: najbolje na dan pripreme; ¢uvaju se 2 dana pokrivene, na
hladnom mjestu. Varijacija: umjesto Secera s cimetom, prelijte
sirupom od 200 ml porta, 100 g Secera, 100 ml vode i trake kore
narance, kuhanim 10 minuta (za djecu sirup napravite od soka od
naranée ili od meda i vode). Cesta pogreska: koristenje svjezeg kruha,

koji se raspada u mlijeku; kruh treba biti star najmanje jedan dan.
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Przeni obli¢i od kuhanog tijesta (sonhos)

Koli¢ina: oko 30 komada - Vrijeme: 50 min - Przeno - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Mali przeni obliéi od kuhanog tijesta, lagani i Suplji

iznutra, koji u ulju sami nabubre i okreéu se. Posluzuju se

sa se¢erom i cimetom ili sa sirupom od narance.

SASTOJCI

250 ml vode

50 g nesoljenog maslaca
1 prstohvat soli

Korica 1 limuna

150 g glatkog brasna

4 jaja

Ulje, za przZenje

Secer i cimet, za uvaljivanje

Za sirup (po zelji):

200 g Secera
200 ml vode

1 traka kore narance i 1 Stapi¢ cimeta

PRIPREMA

1. U loncu zakuhajte vodu, maslac, sol i koricu limuna,

dok se maslac ne otopi.
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2. Dodajte sve brasno odjednom i energi¢no mijesajte
drvenom kuhaéom na srednjoj vatri 2 minute, dok
tijesto ne oblikuje kuglu koja se odvaja od stijenki i

ostavlja tanak sloj na dnu lonca.

3. Tijesto prebacite u zdjelu i ostavite da se hladi 10
minuta.

4. Dodajte jaja jedno po jedno, dobro mijesajué¢i kuha¢om
ili elektriénim mikserom prije dodavanja sljedeceg. Na
kraju tijesto treba biti glatko, sjajno i polako padati s
Zlice u gustoj vrpci.

5. Zagrijte ulje na 160—165 °C. Sonhos trebaju hladnije
ulje od rabanada, da mogu nabubriti prije nego
porumene.

6. Dvjema Zli¢icama pustajte male porcije tijesta u ulje
(velic¢ine oraha). Przite 5 ili 6 odjednom: nabubrit ¢e i
okrenuti se sami. Ako se ne okrenu, pomozite im zlicom
S rupama.

7. Przite 6—8 minuta, dok ne postanu duboko zlatni i
lagani. Ocijedite na kuhinjskom papiru.

8. Uvaljajte u Secer s cimetom ili, za sirup, kuhajte Secer,
vodu, koru narance i cimet 5 minuta i prelijte preko

sonhosa pri posluzivanju.

Cuvanje: na dan pripreme su najbolji; do 2 dana u posudi, bez sirupa

(sirup dodajte tek pri posluzivanju). Varijacija: u tijesto dodajte 2
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7lice kuhane, pasirane bundeve. Cesta pogreska: teski sonhos koji su
iznutra sirovi, zbog previse vruceg ulja; smanjite vatru i przite
sporije.
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Fritule od bundeve (filhés de abobora)

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

Meke fritule s kvascem od bundeve i narance, przene

zlicom. Izvana su zlatne, iznutra njezne, s prekrasnom

narancastom bojom.

SASTOJCI

500 g bundeve ili butternut tikve, oguljene i o¢iS¢ene

od sjemenki

20 g svjezeg kvasca (ili 8 g suhog)

2 jaja

2 7lice Setera

Korica 1 narance i 2 zlice njezina soka
1 zli¢ica mljevenog cimeta

1 prstohvat soli

400—450 g ostrog brasna (T-550)
Ulje, za przZenje

Secer i cimet, za uvaljivanje

PRIPREMA

1. Bundevu narezite na kockice i kuhajte u vodi 15 minuta,

dok ne postane vrlo mekana. Dobro ocijedite (sacuvajte
3 zlice vode) i izgnjecite u pire. Ostavite da se ohladi do
mlakog.
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2. Otopite kvasac u 3 Zlice vode od kuhanja, koja treba biti
samo mlaka.

3. U velikoj zdjeli pomijesajte topli pire, kvasac, jaja,
Secer, koricu i sok narance, cimet i sol.

4. Dodajte 400 g brasna i mijeSajte rukom ili drvenom
kuhacom 5 minuta, dok smjesa ne postane elasti¢na i
puna mjehuric¢a. Treba biti mekana i ljepljiva, ne smije
sama zadrzati oblik; ako je prerijetka, dodajte jos
brasna, zlicu po zlicu, do 450 g.

5. Prekrijte prozirnom folijom i kuhinjskom krpom te
ostavite da se diZe na toplom mjestu 1 sat i 30 minuta,
dok se ne udvostruci i ne bude puna mjehurica.

6. Zagrijte ulje na 170 °C. Dvije jusne zlice umodcite u
vodu, zahvatite porcije smjese i pustite da padnu u ulje.

7. Przite po 4 ili 5 odjednom 3—4 minute, okre¢uéi, dok ne
budu dobro zlatne sa svih strana. Ocijedite na
kuhinjskom papiru.

8. Dok su jos vruce, uvaljajte u Secer s cimetom.

Cuvanje: 2 dana u posudi oblozenoj kuhinjskim papirom; zagrijte
nekoliko minuta u pecnici na 160 °C (s ventilatorom 140 °C) da
ponovno postanu hrskave. Cesta pogreska: lose ocijedena bundeva,
zbog koje je smjesa toliko mekana da treba previse brasna i fritule
postanu teske; pire dobro ocijedite na cjedilu.
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Przeni trakasti kolac¢i¢i (coscorodes)

Koli¢ina: oko 40 komada - Vrijeme: 1 h + 30 min odmaranja - Przeno -

Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Tanki kao oblatna listovi tijesta s narancom, peceni do

hrskavosti i puni mjehurié¢a. Lomite th rukama i brzo

nestaju.

SASTOJCI

500 g glatkog brasna (i jo$ za radnu plohu)
1 zlicica praska za pecivo

1 prstohvat soli

2 7lice Secera

Korica 1 narance

2 jaja

50 g nesoljenog maslaca, otopljenog
150—180 ml soka od narance

Ulje, za przenje

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

PRIPREMA

1. U zdjeli pomijesajte brasno, prasak za pecivo, sol, Secer

2. Dodajte jaja, otopljeni maslac i 150 ml soka od narance.

1 koricu.

Mijesajte i mijesite 5—8 minuta, dok ne dobijete glatko,
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¢vrsto tijesto koje se ne lijepi za ruke. Ako je suho,
dodajte jos soka, zlicu po zlicu.
3. Zamotajte u prozirnu foliju i ostavite da odmori 30

minuta na sobnoj temperaturi.

4. Tijesto podijelite na 4 dijela. Svaki razvaljajte na
pobrasnjenoj radnoj plohi sto tanje mozete (1—2 mm:
kroz tijesto bi se gotovo trebala vidjeti radna ploha).

5. Nozem ili kotaci¢em za tijesto narezite na pravokutnike
od oko 8 x 10 cm. U sredini svakog pravokutnika
napravite dva paralelna reza, ne dosezuci rubove.

6. Zagrijte ulje na 175 °C. Przite po 2 ili 3 coscoroes
odjednom, oko 1 minutu sa svake strane, dok ne budu
svijetlo zlatni i puni mjehurica.

7. Ocijedite na kuhinjskom papiru i odmah pospite

Se¢erom i cimetom.

Cuvanje: do 1 tjedan u limenoj kutiji ili dobro zatvorenoj posudi,
podalje od vlage. Varijacija: sok od narance zamijenite pola soka,
pola mlijeka, za blaZi okus. Cesta pogreska: debelo tijesto, koje

postane tvrdo umjesto hrskavo; uvijek razvaljajte vrlo tanko.
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Portugalska riza na mlijeku (arroz doce)

Koli¢ina: 8 porcija - Vrijeme: 1 h - Na Stednjaku - Tezina: lako - Alergeni:
mlijeko, jaja

Kremasta, s mirisom limuna 1 ukrasena uzorcima od

cimeta. Nema tajne: samo vrijeme, slaba vatra i drvena

kuhaca uvijek pri ruci.

SASTOJCI

200 g rize okruglog zrna za mlijecne deserte
600 ml vode

1 velika traka kore limuna (samo zZuti dio)

1 prstohvat soli

1 litra punomasnog mlijeka, vruéeg

200 g Secera

3 ZzZumanjka (po Zelji, za zuéi i bogatiji desert)

Mljeveni cimet, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. U Siroki lonac stavite rizu, vodu, limunovu koru i sol.

Zakuhajte i kuhajte na srednjoj vatri oko 10 minuta,
dok se gotovo sva voda ne upije.

2. Dodajte vru¢e mlijeko zahvacajuéi kutlacom, cesto

mijeSajuci. Sljedec¢u kutla¢u dodajte tek kad riza upije

prethodnu. Radite to na slaboj vatri 30—35 minuta.
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3. Kad je riza mekana i obavijena gustom kremom,
dodajte Secer i kuhajte jos 5 minuta, neprestano
mijesajuci (Secer na pocetku kremu c¢ini rjedom).

4. Ako koristite zumanjke: razmutite ih u zdjeli, dodajte 2
kutlace vruce rize, uz mijesanje, i sve vratite u lonac.
Mijesajte na vrlo slaboj vatri 1—2 minute, ne
dopustajuci da zavrije.

5. Uklonite limunovu koru. Izlijte u posudu za
posluzivanje ili u pojedinacne zdjelice.

6. Ostavite da se ohladi i ukrasite mljevenim cimetom,
praveci uzorke ili slova (s papirnatim predloSkom

izgleda savrseno).

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno. Jako se zgusne dok se hladi;
ako je volite kremastijom, iskljucite vatru dok je jos malo rijetka.
Cesta pogreska: jaka vatra, zbog koje se riza zalijepi za dno i ima okus

po zagorenom; drzite vatru slabom i neprestano mijesajte.
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Puding od vermicelli tjestenine (aletria)

Koli¢ina: 8 porcija - Vrijeme: 30 min - Na Stednjaku - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, mlijeko, jaja

Tanka tjestenina kuhana u slatkom mlijeku, s limunom i

cimetom. Brzi od rize na mlijeku i jednako utjesan, topao
ili hladan.

SASTOJCI

250 ml vode

1 prstohvat soli

30 g nesoljenog maslaca

250 g tankih rezanaca za juhu (vermicelli, u
gnijezdima)

1 litra mlijeka

1 traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

150 g Secera

3 zumanjka

Mljeveni cimet, za ukraSavanje

PRIPREMA

1. Zagrijte mlijeko s limunovom korom i Stapi¢em cimeta

dok ne zavrije. Iskljucite vatru i ostavite sa strane.

2. U drugom loncu zakuhajte vodu, sol i maslac. Kad

zavrije, dodajte tjesteninu, rukama razlomivsi gnijezda.

Kuhajte 2 minute, mijeSajuci vilicom da se niti odvoje.
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3. Dodajte vruce mlijeko (bez kore i cimeta) i kuhajte na
slaboj vatri 10 minuta, povremeno mijeSajuci, dok
tjestenina ne omeksa.

4. Dodajte Secer i kuhajte jo$ 3 minute.

5. U zdjeli razmutite Zumanjke, dodajte 1 kutlac¢u vruceg
mlijeka, uz mijesanje, i sve vratite u lonac. Mijesajte na
vrlo slaboj vatri 1 minutu, bez kljucanja, dok se ne
zgusne.

6. Izlijte u posudu za posluzivanje, ostavite da se malo

ohladi i ukrasite cimetom.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno. Varijacija: umjesto
limunove kore dodajte koricu narance. Cesta pogreska: klju¢anje
nakon dodavanja zumanjaka, zbog ¢ega se zgrusaju u grudice; kad su

Zumanjci unutra, vatra je uvijek na najslabijem.
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Riza na mlijeku ukrasena cimetom.

Foto: Alexey Demidov / Unsplash
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Portugalska krema od mlijeka (/eite-creme)

Koli¢ina: 8 zdjelica - Vrijeme: 30 min + 3 h u hladnjaku - Na Stednjaku -
Tezina: lako - Alergeni: mlijeko, jaja

Glatka, barsunasta krema od zumanjaka, s tankim
slojem zagorenog seéera na vrhu koji pukne kad ga
lupnete zlicom.

SASTOJCI

o 1 litra mlijeka

 1traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

e 6 zumanjaka

» 180 g Secera

e 40 g kukuruznog skroba

e 4-6 zlica Secera, za karameliziranje

PRIPREMA

1. Odvojite 200 ml hladnog mlijeka. Ostatak zagrijte s
limunovom korom i Stapi¢em cimeta dok ne zavrije.
Maknite s vatre i ostavite da se aroma upije 10 minuta;

zatim uklonite koru i cimet.

2. U zdjeli razmutite Zumanjke sa Se¢erom i kukuruznim
skrobom. Dodajte odvojeno hladno mlijeko i mijesajte
dok ne bude glatko, bez grudica.

3. Vruce mlijeko ulijevajte preko smjese od Zzumanjaka

malo po malo, neprestano mijesajuci.
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4. Sve vratite u lonac i kuhajte na srednjoj vatri,
neprekidno mijesajuéi zicanom metlicom, posebno po
dnu i u kutovima.

5. Kad se krema zgusne i pojave se prvi mjehuriéi,
mijesSajte joS minutu na slaboj vatri. Treba prekrivati
straznju stranu zlice i, kad prstom povudete crtu, ona se

ne smije zatvoriti.

6. Podijelite u plitke zdjelice ili jednu posudu za
posluzivanje. Pokrijte prozirnom folijom pritisnutom
uz kremu (da se ne stvori kozica) i ostavite da se ohladi.
Ohladite u hladnjaku najmanje 3 sata.

7. Neposredno prije posluzivanja svaku zdjelicu pospite
tankim, ravnomjernim slojem Secera i karamelizirajte
kuhinjskim plamenikom ili vrlo vrué¢im Zeljezom za

karameliziranje, dok ne dobije boju karamele.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, bez zagorenog $ecera (karamelizirajte
tek u zadnji cas, inace omeksa). Varijacija: mlijeko aromatizirajte
korom naranée umjesto limuna. Cesta pogreska: krema s grudicama
jer se nije mijesalo dno lonca; ako se dogodi, izmiksajte je Stapnim

mikserom dok je jos$ vruca.

Upozorenje: plamenik i Zeljezo za karameliziranje dosezu vrlo
visoke temperature. Koristite ih podalje od krpa i papira, nikada
pred djecom, a Zeljezo odlozite na sigurno mjesto dok se hladi.

77



Portugalski puding od kruha (formigos)

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

Stari slatkis sa sjevera Portugala, napravljen od
jucerasnjeg kruha, meda, orasastih plodova i porta. Zove
se 1 mexidos, a ukusan je nacin da se kruh ne baci.
SASTOJCI

« 200 g tvrdog bijelog kruha, od jucer, bez kore

e 500 ml vode

e 150 g Seera

e 100 g meda

« 1traka kore limuna i 1 Stapi¢ cimeta

« 50 ml porta (ili soka od narance)

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

nasjeckanih

» 50 g grozdica (po Zelji)

e 3 Zumanjka

o Mljeveni cimet i nekoliko pinjola, za ukrasavanje
PRIPREMA

1. Izmrvite kruh rukama ili u multipraktiku, dok ne

dobijete krupne mrvice.

2. U loncu kuhajte vodu sa Se¢erom, medom, limunovom
korom i Stapi¢em cimeta 5 minuta.
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3. Uklonite koru i cimet. Dodajte izmrvljeni kruh i kuhajte
na slaboj vatri 5—8 minuta, neprestano mijesajuc¢i, dok
ne postane gusta pasta koja se odvaja od dna.

4. Dodajte port, orasaste plodove i grozdice te mijesajte

jos 2 minute.

5. U zdjeli razmutite zumanjke, dodajte 2 Zlice tople paste,
promijesajte i sve vratite u lonac. Mijesajte 1 minutu na
najslabijoj vatri, bez kljucanja.

6. Izlijte u posudu za posluzivanje, poravnajte vrh i

ukrasite cimetom i pinjolima. Posluzite toplo ili hladno.

Cuvanje: 4 dana u hladnjaku, pokriveno. Alkohol iz porta djelomi¢no
ishlapi tijekom kuhanja, ali ne u potpunosti: za djecu koristite sok od
narance. Cesta pogreska: koristenje svjeZeg kruha, koji se pretvara u
ljepljivu pastu; kruh treba biti zaista tvrd.
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Domadéi krem-karamel (pudim flan)

Koli¢ina: 1 puding od 20 cm, 8—10 kriSki - Vrijeme: 25 min + 60 min pe€enja
+ 4 h u hladnjaku - Pe¢nica: 160 °C u vodenoj kupelji (s ventilatorom 140
°C) - Tezina: srednje - Alergeni: jaja, mlijeko

Glatki, bez rupica i prekriven zlatnom karamelom.
Napravite ga dan prije i izvadite iz kalupa u zadnji ¢as;
uvijek je uspjeh na stolu.

SASTOJCI

Za karamelu:

e 150 g SeCera

o 3 zlice vode
Za puding:

e 500 ml mlijeka

« 1traka kore limuna
e 4jaja + 4 Zumanjka
e 150 g SeCera
PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 160 °C (s ventilatorom 140 °C).
Pripremite kalup za krem-karamel od 20—22 cm (bez
odvojivog dna) i veéi lim s visokim rubom za vodenu
kupelj.

2. Karamela: u malom loncu zagrijte Secer s vodom na

srednjoj vatri, bez mijeSanja (lonac smijete povremeno
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zakrenuti). Kad poprimi boju tamnog meda, odmah je
izlijte u kalup i nagnite ga da se prekrije dno i dio
stijenki.

3. Zagrijte mlijeko s limunovom korom gotovo do vrenja.
Uklonite koru i ostavite da se hladi 10 minuta.

4. U zdjeli Zicanom metlicom izmijesajte jaja, Zumanjke i
Secer, ne tucuci prejako (ne Zelimo pjenu). Dodajte
toplo mlijeko malo po malo, uz mijesanje.

5. Smjesu procijedite u kalup s karamelom. Zlicom skinite
eventualnu pjenu s povrsine.

6. Kalup stavite u vec¢i lim, stavite u pec¢nicu i ulijte vruéu
vodu u veéi lim dok ne dosegne pola visine stijenke
kalupa.

7. Pecite 50—60 minuta. Gotov je kad se puding stegne i,
ako zabodete noz na pola puta izmedu ruba i sredine,
izade cist. Sredina se smije malo ljuljati.

8. Izvadite kalup iz vodene kupelji, ostavite da se ohladi i
ohladite u hladnjaku najmanje 4 sata (bolje preko
noci).

9. Vadenje iz kalupa: tankim nozem prijedite oko ruba,
dno kalupa uronite u vru¢u vodu na 30 sekundi, stavite
tanjur odozgo i okrenite u jednom pokretu.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno. Cesta pogreska: puding pun

rupica, zbog prevruce pecnice ili jakog tucenja jaja; mijesajte samo
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koliko je potrebno i drzite se 160 °C. Varijacija: u mlijeko dodajte 1

zli¢icu korice narance.

Upozorenje: vruca karamela doseze temperature daleko iznad
vrele vode i lijepi se za kozu. Ne dirajte je, ne kusSajte je i drzite
djecu podalje. Za pranje lonca napunite ga vodom i zakuhajte:

karamela se otopi sama.

Krem-karamel, glatak i prekriven karamelom.
Foto: Felippe Lopes / Unsplash
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Moderni deserti i deserti bez
pecenja

Kad je peénica zauzeta kraljevskim kolac¢em, a Stednjak
przenicama, ovi deserti spasavaju stvar. Gotovo svi se rade bez
pecnice, dan prije, i ¢ekaju Vas u hladnjaku. Uz to su i omiljeni
medu najmladim gostima.

)
Upozorenje: klasic¢ni cokoladni mousse sadrzi sirova jaja. Nije
prikladan za trudnice, malu djecu, starije osobe ni osobe
oslabljenog imuniteta. Za te goste koristite pasterizirana jaja ili
napravite verziju bez jaja navedenu u receptu. Ostali recepti u

ovom poglavlju ne sadrze sirova jaja.
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Cokoladni mousse

Koli¢ina: 6 malih zdjelica - Vrijeme: 25 min + 4 h u hladnjaku - Bez pec¢nice -
Tezina: lako - Alergeni: jaja, mlijeko

Lagan, intenzivan i napravljen od samo pet sastojaka.
Desert koji nikad ne razocara i moze se pripremiti dan
prije.

SASTOJCI

e 200 g tamne cokolade

30 g nesoljenog maslaca

4 vrlo svjeza (ili pasterizirana) jaja, odvojena

40 g Secera

1 prstohvat soli

PRIPREMA

1. Izlomljenu ¢okoladu otopite s maslacem u vodenoj
kupelji (ili u mikrovalnoj, u intervalima od 30 sekundi,
uz mijesanje izmedu). MijeSajte dok ne bude glatko i
ostavite da se hladi 5 minuta.

2. Dodajte zumanjke, jedan po jedan, dobro mijesajuci
nakon svakog. Smjesa postaje gusta i sjajna.

3. U distoj zdjeli tucite bjelanjke sa solju dok ne postanu
bijeli i pjenasti. Dodajte Secer malo po malo i tucite dok
ne tvore ¢vrst, sjajan snijeg.
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4. Tre¢inu bjelanjaka bez straha umijesajte u ¢okoladu da
je razrijedite.

5. Dodajte ostatak bjelanjaka i polako ga umijesajte
Spatulom, odozdo prema gore, dok ne nestane bijelih
pruga.

6. Podijelite u 6 malih zdjelica, pokrijte i ohladite u

hladnjaku najmanje 4 sata.

VERZIJA BEZ JAJA (ZA SVE)

1. Zagrijte 100 ml vrhnja dok ne pocne kljucati, prelijte
preko 150 g izlomljene ¢okolade, pric¢ekajte 2 minute i
mijesSajte dok ne bude glatko. Ostavite da se ohladi na
sobnu temperaturu.

2. Vrlo hladnih 250 ml vrhnja za §lag istucite s 1 Zlicom
Secera u prahu do ¢vrstoce.

3. Slag umije$ajte u ¢okoladu u dva puta i podijelite u
zdjelice. Ohladite u hladnjaku najmanje 3 sata.

Cuvanje: 2 dana u hladnjaku, uvijek pokriveno. Varijacija: otopljenoj
¢okoladi dodajte koricu narande ili prstohvat cimeta. Cesta pogreska:
dodavanje zumanjaka u ¢okoladu koja je jos vruéa, zbog ¢ega postaje
zrnata; pricekajte da se malo ohladi.
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Cheesecake bez pecenja s crvenim bobic¢astim
vocem

Koli¢ina: 1 cheesecake od 22—24 cm, 10—12 kriSki - Vrijeme: 35 min + 6 h u
hladnjaku - Bez peénice - Tezina: lako - Alergeni: gluten, mlijeko

Podloga od keksa, nadjev od krem sira i sjajan crveni
preljev, boje Bozi¢a. Napravite ga dan prije i nareZite na
savrsene kriske.
SASTOJCI
Za podlogu:

e 200 g keksa (npr. petit beurre ili digestive)

« 90 g nesoljenog maslaca, otopljenog
Za nadjev:

o 3 listi¢a neutralne Zelatine (6 g)

e 400 g punomasnog krem sira, sobne temperature
e 100 g SeCera u prahu

» Korica 1limuna i 2 Zlice njegova soka

« 250 ml slatkog vrhnja za Slag, vrlo hladnog
Za preljev:

e 300 g crvenog bobicastog voca (svjezeg ili smrznutog)
e 50 g Secera

o 1zli¢ica kukuruznog Skroba otopljenog u 1 Zlici vode
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PRIPREMA

1. Kekse sitno zdrobite. PomijeSajte s otopljenim
maslacem.

2. Dno kalupa s odvojivim dnom od 22—-24 c¢m oblozite
papirom za pecenje. Rasporedite smjesu od keksa i
¢vrsto pritisnite straznjom stranom zlice ili dnom case.

Ohladite u hladnjaku dok pripremate nadjev.
3. Listi¢e zZelatine namacite u hladnoj vodi 5 minuta.

4. Krem sir izmiksajte sa Se¢erom u prahu i limunovom

koricom dok ne bude glatko.

5. Zagrijte limunov sok (20 sekundi u mikrovalnoj), dobro
iscijedite Zelatinu i otopite je u vruéem soku. Zelatini
dodajte 2 Zlice smjese od krem sira, promijesajte, a
zatim sve ulijte u smjesu od krem sira, uz miksanje.

6. Slag istucite do ¢vrstoée i umijesajte ga u smjesu od
krem sira.

7. Izlijte na podlogu, poravnajte vrh i ohladite u hladnjaku
najmanje 6 sati (bolje preko noci).

8. Preljev: kuhajte crveno bobicasto voce sa Se¢erom na
srednjoj vatri 5 minuta. Dodajte otopljeni kukuruzni
Skrob i kuhajte jos minutu, dok se ne zgusne. Ostavite
da se potpuno ohladi.

9. Hladan preljev razmazite po cheesecakeu prije
posluzivanja. Nozem prijedite oko ruba prije otvaranja
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kalupa.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku. Varijacija: preljev od marmelade od
narance ili samo svjeze voce i listi¢i metvice. Cesta pogreska:
dodavanje hladne Zelatine u nadjev, zbog Cega se stvaraju niti; uvijek

je otopite u toploj tekuéini i prvo pomijesajte s malo nadjeva.
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Boziéni vijenac od pavlove

Koli¢ina: 1 vijenac od 24 cm, 8—10 porcija - Vrijeme: 30 min + 1 h 15 min
pecenja + 2 h hladenja - Pecnica: 120 °C (s ventilatorom 100 °C) - Tezina:
srednje - Alergeni: jaja, mlijeko

Meringa hrskava izvana i mekana iznutra, oblikovana u
vijenac i prekrivena slagom, crvenim bobicastim voéem i
sjemenkama nara. Izgleda bas poput bozié¢nog vijenca.
SASTOJCI

» 4 bjelanjka, sobne temperature

1 prstohvat soli

220 g SeCera

1 zli¢ica kukuruznog Skroba

1 zlidica bijelog vinskog octa ili limunova soka

Za ukras:

« 250 ml slatkog vrhnja za §lag, vrlo hladnog

o 17zlica Se¢era u prahu

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

« Sjemenke Y2 nara

o Listi¢i metvice

PRIPREMA

1. Zagrijte pe¢nicu na 150 °C (s ventilatorom 130 °C). Na
list papira za pecenje nacrtajte krug od 24 cm (kao
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predlozak koristite tanjur), papir okrenite i stavite na
lim za pecenje.
. Bjelanjke sa solju tucite dok ne postanu bijeli i pjenasti.

. Dodajte Secer zlicu po Zlicu, neprestano tukuci na
najvecoj brzini, dok meringa ne postane vrlo ¢vrsta i
sjajna, a Secer se ne otopi (protrljajte malo medu
prstima: ne smije se osjecati zrnato). To traje 8—10
minuta.

. Dodajte kukuruzni skrob i ocat te tucite jos 30 sekundi.

5. Zlicom slazite hrpice meringe po nacrtanom krugu,
neke se dodiruju, tako da nastane vijenac Sirine oko 7
cm s otvorenom sredinom.

. Stavite u pe¢nicu, odmah smanjite temperaturu na 120
°C (s ventilatorom 100 °C) i pecite 1 sat i 15 minuta. Ne

otvarajte pe¢nicu.

. Iskljucdite pecnicu i ostavite pavlovu da se hladi unutra,

s malo odskrinutim vratima, najmanje 2 sata.

. Neposredno prije posluzivanja istucite vrhnje sa
Secerom u prahu i razmazite ga po vijencu. Ukrasite
crvenim bobicastim voéem, sjemenkama nara i

metvicom.

Cuvanje: meringa bez ukrasa ¢uva se 3 dana u dobro zatvorenoj

posudi, podalje od vlage (nikada u hladnjaku). Nakon sastavljanja

posluzite unutar 1-2 sata. Cesta pogreska: meringa pusta sirup ili
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jako puca zbog neotopljenog Secera ili prevruce pecnice. Male
pukotine su normalne i sakrije ih Slag.

Vijenac od pavlove, sa slagom, crvenim bobicastim voéem i narom.
Foto: Kathysg / Pixabay
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Boziéni tiramisu (bez jaja)

Koli¢ina: 1 posuda od 20 x 25 cm, 8 porcija - Vrijeme: 25 min + 6 hu
hladnjaku - Bez peénice - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja (u piSkotama),
mlijeko

SvecCana verzija tiramisua, s cimetom i naran¢om u

kremi i bez sirovih jaja. Kremast, lagan i jednostavan za

slaganje.

SASTOJCI

250 g mascarponea, hladnog

250 ml slatkog vrhnja za Slag, vrlo hladnog
70 g Secera u prahu

Korica 1 narance

1/2 7licice mljevenog cimeta

250 ml jake kave, hladne

2 7lice porta (po Zelji, samo za odrasle)
200 g piskota

2 7lice kakaa u prahu

PRIPREMA

1. Mascarpone miksajte s hladnim vrhnjem, Se¢erom u

prahu, koricom narance i cimetom na srednjoj brzini
2—3 minute, dok ne dobijete ¢vrstu kremu koja drzi
oblik. Ne miksajte predugo, inace postane zrnata.
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2. U plitkoj posudi pomijesajte hladnu kavu s portom, ako
ga koristite.

3. Polovicu piskota, jedan po jedan, umocite u kavu na 1—-
2 sekunde sa svake strane (trebaju biti vlazni, ne
natopljeni) i slozite ih po dnu posude.

4. Prekrijte polovicom kreme i poravnajte.

5. Napravite jos jedan sloj piskota umocenih u kavu i

prekrijte ostatkom kreme.

6. Pokrijte i ohladite u hladnjaku najmanje 6 sati.

7. Prije posluzivanja prosijte kakao po vrhu. Za bozi¢ni
dojam, prije prosijavanja stavite papirnatu zvijezdu na

vrh pa je pazljivo podignite.

Cuvanje: 3 dana u hladnjaku, pokriveno. Za djecu: kavu zamijenite
hladnim éokoladnim mlijekom i izostavite port. Cesta pogreska:
piskoti koji su previse mokri, zbog kojih podloga postane vodenasta;

umadite ih brzo u kavu.
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Cokoladna salama od keksa (bez jaja)

Koli¢ina: 2 rolade, oko 30 kriSki - Vrijeme: 20 min + 4 h u hladnjaku - Bez
pecnice - Tezina: lako - Alergeni: gluten, mlijeko, ora8asti plodovi (ako se
pripremi s orasima)

Omiljeni djecji slatkis bez pecenja: izlomljeni keksi

obavijeni ¢okoladom, zamotani poput salame i narezani

na kriske. Ova verzija koristi kondenzirano mlijeko

umjesto sirovih jaja.

SASTOJCI

200 g keksa (petit beurre)
100 g nesoljenog maslaca, omeksalog

200 g zasladenog kondenziranog mlijeka (otprilike pola

konzerve)
80 g zasladenog kakaa u prahu za napitke
50 g nasjeckanih oraha (po zelji)

Secer u prahu, za uvaljivanje

PRIPREMA

1. Kekse rukama izlomite na male komadice (veli¢ine

nokta), neke ostavite sitnije. Ne drobite ih u prah.

2. U zdjeli miksajte omeksali maslac s kondenziranim

mlijekom i kakaom u prahu dok ne dobijete glatku

kremu.

3. Dodajte kekse i orahe te mijesajte Spatulom dok se svi

ne obloze.
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4. Smjesu podijelite na dva dijela. Svaki dio stavite na list
prozirne folije i zamotajte, uvrnuvsi krajeve kao kod
bombona, tako da dobijete roladu promjera 5 cm.

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

zamrzivacu), dok ne postane ¢vrsto.

6. Uklonite prozirnu foliju, rolade uvaljajte u Secer u
prahu i, ako Zelite, svezite kuhinjskim koncem, kao
pravu salamu. Narezite na kriske debljine 1 cm.

Cuvanje: 1 tjedan u hladnjaku, zamotano; 2 mjeseca u zamrzivacu.
Odlicéan je dar zamotan u papir za peéenje s vrpcom. S djecom: oni
mogu lomiti kekse i motati roladu. Cesta pogreska: keksi zdrobljeni u
prah, Sto kvari uc¢inak ,salame”; ostavite vidljive komadice.
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Cokoladna salama od keksa narezana na kriske.

Foto: Ashkan Forouzani / Unsplash
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Case od keksa, vrhnja i naranée

Koli¢ina: 6 ¢aSa - Vrijeme: 20 min + 3 h u hladnjaku - Bez peénice - Tezina:
lako - Alergeni: gluten, mlijeko

Slojevi keksa natopljenog sokom od narance i vrhnja,
posluzani u ¢asama. Lijepi, svjezi i gotovi za 20 minuta.
SASTOJCI

e 150 g keksa (petit beurre)

200 ml soka od narance

300 ml slatkog vrhnja za Slag, vrlo hladnog

200 g zasladenog kondenziranog mlijeka

Korica 1 narance

o Mljeveni cimet i kriSke narance, za ukrasavanje

PRIPREMA

1. Hladno vrhnje tucite dok se ne poc¢ne stezati. Tanko
uljevajte kondenzirano mlijeko, dodajte koricu narance
i tucite jos minutu, dok ne dobijete gustu kremu.

2. Sok od narance ulijte u plitku posudu.

3. Kekse prelomite na pola. Brzo ih umocite u sok i slozite
sloj na dno svake case.
4. Prekrijte s 2 Zlice kreme. Ponavljajte dok sve ne

potrosite, zavrSavajuci kremom.

5. Ohladite u hladnjaku najmanje 3 sata, da keksi

omeksaju.
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6. Prije posluzivanja pospite cimetom i ukrasite kriskom

narance.

Cuvanje: 2 dana u hladnjaku, pokriveno. S djecom: mogu sami
slagati slojeve. Varijacija: naranéu zamijenite crvenim bobicastim
voéem izgnjedenim s malo Seéera. Cesta pogreska: vrhnje za slag koje
nije dovoljno hladno, pa se ne zgusne; koristite vrlo hladno vrhnje i

vrlo hladnu zdjelu.
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Portugalska torta od keksa (bolo de bolacha)

Koli¢ina: 1 kola¢ od 20 x 10 cm, 10 kriski - Vrijeme: 35 min + 6 h u
hladnjaku - Bez pecénice - Tezina: lako - Alergeni: gluten, mlijeko

Slojevi keksa umocenih u kavu i maslacne kreme,
prekriveni naribanim keksom. Klasik portugalskih
obiteljskih slavlja, ovdje napravljen bez sirovih jaja.
SASTOJCI

2 pakiranja keksa (petit beurre), oko 400 g

« 300 ml jake kave, mlake, bez Secera

e 250 g nesoljenog maslaca, omeksalog

e 200 g Secera u prahu

2 7lice jake kave, hladne

PRIPREMA

1. Omeksali maslac miksajte u mikseru 2 minute.
Dodavajte Secer u prahu malo po malo i miksajte jo§ 4—
5 minuta, dok ne dobijete vrlo svijetlu, pjenastu kremu.
Dodajte 2 Zlice hladne kave i miksajte joS minutu.

2. Odvojite 6 keksa za ukrasavanje.

3. Na pravokutnoj posudi za posluzivanje umocite 8 keksa
u kavu, jedan po jedan, i slozite ih u pravokutnik od 2 x
4 keksa.

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

6. Cijeli kola¢, odozgo i sa strane, prekrijte preostalom
kremom.

7. Odvojene kekse naribajte ili zdrobite i rasporedite po
vrhu i stranama.

8. Ohladite u hladnjaku najmanje 6 sati, da keksi

omeksaju i da se kola¢ dobro reze.

Cuvanje: 4 dana u hladnjaku, pokriveno. Za djecu: kavu zamijenite
¢okoladnim mlijekom. Cesta pogre$ka: masla¢na krema se zgrusala
jer je maslac bio hladan; treba biti dobro omeksao, na sobnoj

temperaturi.
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Kruske posirane u portu

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

Cijele kruske polako kuhane u portu s cimetom i

narancom, dok ne poprime rubinsku boju. Elegantan,

lagan i vrlo portugalski desert.

SASTOJCI

6 ¢vrstih krusaka viljamovki, s peteljkama
500 ml crvenog porta

200 ml vode

100 g Secera

1 Stapi¢ cimeta

1 traka kore narance

2 klinciéa

PRIPREMA

1. Kruske pazljivo ogulite, ostavljajuéi peteljke. Sa dna

svake odrezite tanku krisku, da stoje uspravno.

2. U lonac dovoljno velik da u njega stanu kruske lezec¢i

jedna uz drugu stavite port, vodu, Secer, cimet, koru

narance i klincice. Zakuhajte.

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

kuhajte 20—30 minuta, okrec¢uéi ih svakih 5 minuta da
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ravnomjerno poprime boju. Gotove su kad vrh noza
lako ude.

4. Kruske izvadite u zdjelu.

5. Teku¢inu kuhajte na jakoj vatri 10—15 minuta, dok se

ne reducira za polovicu i ne postane gust sirup.

6. Zlicom prelijte sirup preko krusaka. PosluZite tople ili
hladne, uspravno, sa slagom ili kuglicom sladoleda od

vanilije.

Cuvanje: 4 dana u hladnjaku, u sirupu (iz dana u dan postaju
crvenije). Dio alkohola ishlapi tijekom kuhanja, ali ne sav: za djecu
napravite sa sokom od crvenog grozda umjesto vina i s 50 g manje
Seéera. Cesta pogreska: prezrele kruske, koje se raspadnu; birajte

¢vrste.
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Tajna opustenog Badnjaka je jednostavna: ne ostavljajte sve za

24. Mnogi slatkisi u ovoj knjizi jo$ su bolji ako se naprave

unaprijed. U ovom poglavlju naci ¢ete plan dan po dan, tablicu

onoga $to se moze pripremiti unaprijed i pravila za

posluzivanje i ¢uvanje.

Odabir jelovnika deserta

Za 8—10 osoba odaberite oko 5 deserta, iz razlic¢itih skupina.

Tri primjera koja dobro funkcioniraju:

oo ot orae o

Klasi¢ni Kraljevski kola¢

(bolo-rei)
S Kola¢ od
djecom Cokolade i
narance
Bez Pojednostavljeni
stresa medeni kolac sa
zacinima

Tart od
badema

Tart od
jabuka i
cimeta

Cokoladni
tart

103

Bozi¢ne przenice
od kruha
(rabanadas) i
riza na mlijeku

Obli¢i od
kuhanog tijesta
(sonhos) i
puding od
vermicelli
tjestenine

Przeni trakasti
kolacici
(coscoroes) i
krema od mlijeka

Cokoladni
mousse

Cokoladna
salama od
keksa

Cheesecake
bez pecenja



Plan od 22. do 25. prosinca

Do 20. prosinca (po zelji)

Pojednostavljeni medeni kolac sa za¢inima: moze se
napraviti do 3 tjedna unaprijed.

Kolac s portom, vo¢em i orasastim plodovima: do 2 tjedna
unaprijed.

Przeni trakasti kolaci¢i (coscorodes): do 1 tjedan unaprijed, u
dobro zatvorenoj limenoj kutiji.

Slatko mrvljeno tijesto: zamrznite sirove podloge koje ¢e
Vam trebati.

Napravite popis za kupnju i provjerite kalupe, papir za

pecenje i ulje za przenje.

22. prosinca: kupnja i priprema

Kupite svjeze namirnice: mlijeko, vrhnje, jaja, maslac, voce.
Zamrznuto slatko mrvljeno tijesto prebacite u hladnjak.

Stavite grozdice i kandirano voce da se moce za kraljevski

kolac.
Napravite ¢okoladnu salamu od keksa (¢uva se 1 tjedan).

Ispecite meringu za pavlovu, ako ste je odabrali, i pohranite

je u zatvorenu posudu.
Kupite ili odvojite kruh za boziéne przenice i puding od
kruha (formigos): do 24. treba biti tvrd.
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23. prosinca: veliki dan pec€enja

o Ujutro: napravite tijesto za kraljevski ili kralji¢in kolac.
Dok se dize, oblozite kalup i ispecite podlogu za tart.

« Poslijepodne: ispecite kraljevski kola¢. Zatim napravite
tart (od badema, oraha ili jabuka).

« Kasno poslijepodne: hladni deserti koji su bolji preko
noci: krem-karamel, cheesecake, tiramisu, torta od keksa,
mousse i krema od mlijeka (bez karameliziranja Secera).

« Napravite kruske posirane u portu, ako ste ih odabrali:
¢uvaju se u hladnjaku, u sirupu.

24. prosinca: Badnjak

o Ujutro: riza na mlijeku i puding od vermicelli tjestenine
(hlade se tijekom dana). Puding od kruha (formigos), ako
ste ga odabrali.

« Rano poslijepodne: bozi¢no deblo (treba 2 sata u
hladnjaku) i cokoladni tart, ako ih niste napravili dan prije.

« Kasno poslijepodne: przeni slatkisi. Po¢nite sa sonhos i
fritulama od bundeve, zatim boZi¢ne przenice od kruha
(najbolje su svjeze napravljene). Iskljucite stednjak i
sklonite ulje prije vecere.

« U zadnji éas: slozite pavlovu, karamelizirajte Secer na
kremi od mlijeka, izvadite krem-karamel iz kalupa i pospite

tiramisu kakaom.
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25. prosinca: boziéni ruc¢ak

» Ono Sto ostane od Badnjaka gotovo uvijek bude dovoljno za
rucak. Hladne deserte izvadite iz hladnjaka 20 minuta prije
posluzivanja.

o Przenice od kruha i fritule podgrijte 5 minuta u peénici na

160 °C (s ventilatorom 140 °C) da ponovno postanu
hrskave.

« Ako zelite novi desert, case od keksa, vrhnja i narance mogu

se napraviti za 20 minuta ujutro i spremne su za rucak.

Sto mozete napraviti unaprijed

m Koliko unaprijed Gdje ga Guvati

Pojednostavljeni medeni kola¢ = Do 3 tjedna Zamotan, na hladnom

sa zacinima mjestu

Kola¢ s portom, voc¢em i Do 2 tjedna Zamotan, na hladnom

ora$astim plodovima mjestu

Przeni trakasti kolacici Do 1 tjedan Dobro zatvorena

(coscorbes) limena kutija

Cokoladna salama od keksa Do 1 tjedan Hladnjak

Sirovo slatko mrvljeno tijesto 3 dana (2 mjeseca  Hladnjak ili zamrzivac
zamrznuto)

Kraljevski kola¢, kralji¢in kola¢ ~ 1-2 dana Zamotan, na sobnoj

temperaturi
Tartovi od badema i oraha 2 dana Zatvorena posuda, na

hladnom mjestu
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m Koliko unaprijed Gdje ga cuvati

Krem-karamel, cheesecake, 1 dan Hladnjak
tiramisu, torta od keksa

Meringa za pavlovu Do 3 dana Zatvorena posuda,
nikada u hladnjaku

Bozi¢ne przenice od kruha, Na dan Na sobnoj temperaturi
sonhos, fritule

Kako posluziti

« Varirajte visine: kraljevski kolac¢ na stalku za torte,
tartovi na daskama, deserti za zlicu u zdjelicama. Stol
izgleda ljepSe i sve se lakse dohvaca.

o Narezite unaprijed: medeni kolac i kola¢ s votem i
orasastim plodovima na tanke kriske; kraljevski kola¢ na
Siroke kriske. Pokraj svakog cijelog kolacéa ostavite noz.

o Hladni deserti neka ostanu hladni: posluzite ih u
malim koli¢inama i dopunjavajte iz hladnjaka. Ne
ostavljajte deserte s vrhnjem, sirom ili jajima izvan
hladnjaka dulje od 2 sata.

o Oznacite deserte malim oznakama, posebno one s
orasastim plodovima, alkoholom ili sirovim jajima, imajuci
na umu alergicare, djecu i trudnice.

» Jednostavan ukras: grancice ruzmarina, Stapici cimeta,

kriske narance, sjemenke nara i malo Se¢era u prahu c¢ine
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cuda.

Cuvanije ostataka

Vrsta slatkiSa m Koliko dugo

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

zamotano
Gusti kolaci (medeni, s vo¢em i Zamotano, na 2—4 tjedna
oraSastim plodovima) hladnom mjestu
Tartovi s vo¢em ili kremom Hladnjak 2-3 dana
Deserti za Zlicu (riza na mlijeku, Hladnjak, 3—4 dana

puding od vermicelli tjestenine, krema  pokriveno
od mlijeka, puding od kruha)

Deserti s vrhnjem ili sirom Hladnjak, 2-3 dana
pokriveno

Mousse od sirovih jaja Hladnjak, Najvide 2 dana
pokriveno

Przeni slatkisi Posuda s 1-2 dana (przeni
kuhinjskim trakasti kolacic¢i do
papirom 1 tjedan)

Sto mozete zamrznuti

o Da: kraljevski i kralji¢in kola¢ (narezan na kriske), kolac s
vocem i orasastim plodovima, medeni kolac, kolac od
cokolade i narance, biskvit (pdo de 16), sirovo slatko

mrvljeno tijesto, ¢okoladna salama od keksa. Do 1—2
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mjeseca, dobro zamotano. Odmrznite na sobnoj
temperaturi, jo§ zamotano.

« Ne: pavlova, mousse, krema od mlijeka, krem-karamel, riza
na mlijeku, tartovi s kremom i przeni slatkisi. Postanu

vodenasti ili izgube teksturu.

Savjet: kriske kraljevskog kolaca stare dva ili tri dana ukusne su
tostirane u tavi s malo maslaca, za dorucak na Stjepanovo.

I sada je ostalo jo$ samo ono najvaznije: sjesti za stol i uzivati.

Sretan Bozi¢!
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