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Napomena: recepti sadrze sastojke koji mogu izazvati alergije (gluten, jaja, mlijeko,
ora$asti plodovi i drugo): uvijek provjerite sastojke kada pecete za nekoga s alergijom
ili intolerancijom. Jela sa sirovim jajima ne posluzujte trudnicama, maloj djeci, starijim
osobama ni osobama oslabljena imuniteta; koristite navedene zamjene. Kada djeca
pomazu u kuhinji, peénicom, vru¢im uljem i nozevima uvijek rukuje odrasla osoba.
Pic¢a i sirupi s alkoholom nisu za djecu. Vremena i temperature ovise o va$oj pecnici:
prvi pleh uvijek pratite.
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RijeC autorice

U prosincu postoji trenutak koji obozavam: kad iz pecnice
izade prvi lim kolacica i cijela ku¢a zamiriSe na maslac, cimet i
narancu. Netko ude u kuhinju ,,samo malo pogledati” i na kraju

ostane.

Ovu sam knjigu napisala da vam taj trenutak bude lako
ponoviti, ¢ak i ako nikad niste ispekli kolaci¢. Skupila sam
klasi¢ne recepte, medenjake i za¢injene kolacice, punjene i
ukrasene kolacice te nekoliko tradicija iz Portugala i drugih
zemalja koje lijepo stoje na svakom bozi¢nom stolu.

Svaki recept ide istim putem: sastojci izvagani u gramima,
numerirani koraci, temperatura pecnice i, prije svega, znakovi
po kojima prepoznajete da su kolacici gotovi. Na kraju svakog
recepta naci ¢ete biljeSku o tome koliko se kolaci¢i ¢uvaju te
ideju za varijaciju ili gresku koju treba izbjecéi.

Ako tek pocinjete, najprije proditajte poglavlje ,,Prije nego sto
pocnete”. Ima samo nekoliko stranica, a ustedjet ¢e vam
mnogo neuspjelih lima. Zatim odaberite recept oznacen kao
,Lako” i radite svojim tempom.

Na kraju knjige naci ¢ete ideje za pakiranje i darivanje kolaci¢a
te plan pecéenja za prosinac, kako bi kolaci¢i bili gotovi na
vrijeme, bez Zurbe na Badnjak.



UKkljucdite pecénicu, pozovite koga volite da vam pomogne i
uzivajte. Kolac¢i¢i ne moraju biti savrseni da bi bili najbolji dio
bozi¢nog vremena.

S ljubavlju,

Maja Perkovié



Prije nego sto poc€nete

Pecenje kolacica je jednostavno, ali postoji Sest pravila koja
c¢ine veliku razliku. Procitajte ovo poglavlje jednom i vratite mu

se kad god vam nesSto bude nejasno.

Pocnite ovdje

1. Procitajte cijeli recept prije nego Sto pocnete.

2. Maslac i jaja izvadite iz hladnjaka sat vremena unaprijed
(osim ako recept trazi hladan maslac).

3. Izvagajte sve sastojke i sloZzite ih na dohvat ruke.

4. Oblozite limove papirom za pecenje.

5. Ukljucite peénicu 15 minuta prije nego Sto stavite prvi lim.

6. Najprije ispecite mali probni lim od 4 ili 5 kola¢i¢a kako

biste upoznali svoju peénicu.

Ako prvi put pecete kolacice, pocnite s ova tri recepta: Maslacni
kolaci¢i za modlic¢e (poglavlje 3), Prvi medenjaci (poglavlje 4) i
Kolaci¢i s otiskom prsta i marmeladom od smokava (poglavlje
5).



Oprema

Ne treba vam skupa oprema. S ovim mozete napraviti gotovo
svaki recept iz knjige:
o Kuhinjska vaga. To je najvazniji alat. U pecenju vaganje
daje puno pouzdanije rezultate od mjerenja Salicama.
« Dvije velike zdjele, jedna za suhe, a druga za mokre
sastojke.
 Elektri¢ni mikser (dovoljan je ru¢ni). MoZete i mutiti
rucno zZicom za tucenje, ali traje dulje.
« Silikonska lopatica i drvena kuhaca.
« Oklagija. U nuzdi moze posluziti i glatka staklena boca.
« Dva lima za pecenje i papir za pecenje (ili silikonske
podloge).
o Resetka za hladenje. Mozete upotrijebiti i samu resetku iz
pecnice.
o Modli¢i za kolacice: jedan okrugli te jedan ili dva bozi¢na
oblika (zvijezda, jelka, medenjak-¢ovjeculjak). Casa tankog
ruba takoder izrezuje krugove.

» Prozirna folija za omatanje tijesta prije hladenja u
hladnjaku.

e Vrecica za ukrasSavanje sa zvjezdastim nastavkom, samo
za kolacice iz vrecice. Za ukrasavanje glazurom dovoljna je

vreica za zamrzavanje s odrezanim vrhom.



Zlice za mjerenje. U ovoj knjizi 1 Zlica = 15 ml, a 1 Zli¢ica

= 5 ml, uvijek zaravnato.

Sastojci

Brasno: koristite glatko brasno (obi¢no bijelo brasno, tip
T-400 ili T-550, bez sredstva za dizanje). MoZe i ostro
brasno. Kad recept trazi sredstvo za dizanje, dodajte

zasebno prasak za pecivo.

Neslani maslac. Ako imate samo slani maslac, izostavite
prstohvat soli iz recepta. Ne koristite margarin za mazanje:
sadrzi vise vode pa ¢e se kolacici raSiriti.

Jaja srednje veli¢ine (oko 50 g bez ljuske). Bjelanjak tezi
oko 35 g, a zumanjak oko 18 g.

Seéer: fini kristal Seéer, Seéer u prahu (za glazure i fina
tijesta) i smedi Secer (daje boju, vlaznost i okus karamele).
Prasak za pecivo i soda bikarbona nisu isto. Koristite
ono S$to recept kaze, u toéno navedenoj koli¢ini.

Zacini: cimet, dumbir u prahu, mljeveni klin¢i¢i, muskatni
orasc¢ic¢ i anis. Zacini stariji od godinu dana gube miris, zato
kupujte male staklenke.

Melasa ili tamni med, za medenjake.

Orasasti plodovi: bademi (cijeli, listi¢i i mljeveni), orasi i
pinjoli. Cuvajte ih u zatvorenoj staklenci na hladnom

mjestu.



« Cokolada za kuhanje i nesladeni kakao u prahu.
Slatki instant napitak od kakaa ne zamjenjuje kakao u
tijestu.

« Korica limuna i narance: ribajte samo obojeni dio kore
jer je bijeli dio gorak. Odaberite neprskane citruse i dobro ih

operite.

Omeksani maslac, hladan maslac

OmeksSani maslac je maslac koji popusta kad ga pritisnete
prstom, ali jo$ drzi oblik. Ne smije biti sjajan ni otopljen. Ako
ste ga zaboravili izvaditi iz hladnjaka, narezite ga na male

kocke i pric¢ekajte 20 minuta.

Hladan maslac koristi se u tijestima koja se rade rukama
(kao Sto su kifliéi ili linzer kolaci¢i). Narezite ga na kocke i

radite brzo kako se ne bi zagrijao.

Zasto tijesto ide u hladnjak

Gotovo sva tijesta za kola¢i¢e odmaraju u hladnjaku. Hladnoc¢a

ucvrsti maslac pa tijesto:

« serazvladi bez lijepljenja za oklagiju;
 seu pecnici ne razlijeze, pa oblici ostaju oStri;

« ima bolji okus jer brasno upije tekuéine.
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Tijesto zamotajte u prozirnu foliju, oblikovano u plosnati disk
debljine 2 cm. Disk se hladi mnogo brze od kugle. Ako tijesto
postane pretvrdo, ostavite ga 10 minuta na sobnoj temperaturi
prije razvlacenja.

Razvlacenje tijesta

1. Tijesto stavite izmedu dva lista papira za pecenje. Tako vam
ne treba dodatno brasno, zbog kojeg kolaci¢i postaju suhi.

2. Razvlacite od sredine prema van i povremeno okrenite
tijesto za Cetvrtinu kruga.

3. Prava debljina za ve¢inu izrezanih kolacica je 4 do 5 mm.
Dva ravnala ili dva drvena Stapica postavljena sa svake

strane pomazu vam odrzati jednaku debljinu.

4. Ako se tijesto tijekom rada omeksa, vratite ga u hladnjak,
jos uvijek izmedu listova papira, na 10 minuta.

Rezanje
« Prije svakog rezanja umocite modli¢ u brasno. Pritisnite
ravno prema dolje, bez okretanja.

 Oblike rezite blizu jedan drugome kako bi ostalo §to manje
ostataka.

 Ostatke sakupite, razvucite samo jo$ jednom i ponovno
rezite. Tijesto koje se previse obraduje daje tvrde kolacice.
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Kolacdic¢e prebacite na lim Sirokom lopaticom i ostavite 2 do
3 cm razmaka medu njima.

Za kolacdice s vrlo ostrim oblicima stavite lim, ve¢ napunjen
kolaci¢ima, na 10 minuta u zamrzivac prije nego Sto ude u

pecnicu.

Pecénica

Sve temperature u ovoj knjizi vrijede za klasi¢nu peénicu

(grijanje odozgo i odozdo). Ako imate pe¢nicu s

ventilatorom, snizite temperaturu za 20 °C: u svakom

receptu navodimo obje temperature.

Pecnicu uvijek zagrijavajte najmanje 15 minuta.

Pecite jedan lim po jedan, na srednjoj razini. U pe¢nici s
ventilatorom mozete peci dva lima i na pola vremena
zamijeniti im mjesta.

Svaka je pec¢nica drukcija. Pocnite provjeravati 2 minute
prije najkraceg navedenog vremena.

Kolaci¢i se dopeku u toplini lima. Gotovo uvijek izadu iz
pecnice jos malo mekani u sredini, a stvrdnu se tijekom
hladenja.

Kolacic¢e ostavite na limu 5 minuta pa ih prebacite na

reSetku.
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e Izmedu serija koristite hladan lim. Ako imate samo jedan,
polijte donju stranu hladnom vodom, osusSite ga i ponovno
oblozite.

Cuvanje
« Kolacice spremajte tek kad su potpuno hladni, inace ¢e ih
para razmeksati.
 Koristite limenke ili staklenke s dobro zatvorenim
poklopcem, na hladnom i suhom mjestu, podalje od
Stednjaka.
» Ne mijeSajte hrskave i mekane koladice u istoj limenci:
hrskavi ¢e omeksati.
« Kolacdiéi s glazurom slazu se u slojeve odvojene papirom za
pecenje, nakon §to se glazura potpuno osusi.
« Kolaci¢i s kremom ili ganacheom idu u hladnjak.
« Vecina sirovih tijesta moze se zamrznuti do 3 mjeseca. To

vrijedi i za ispecene kolaci¢e bez glazure.

Darivanje

Kolaci¢i su jedan od najljepsih bozi¢nih darova. U poglavlju 8
naci Cete ideje za pakiranje, koliko se koja vrsta kolacic¢a cuva te

plan pecenja za prosinac. Jedno vazno pravilo: uvijek dodajte
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etiketu s nazivom kolaci¢a, datumom i sastojcima koji mogu

izazvati alergije.

(

Savjet: u svakom receptu redak odmah ispod naslova kaze koliko
kolacic¢a dobivate, koliko traje priprema, temperaturu pecnice,
tezinu i glavne alergene (gluten, jaja, mlijeko i orasasti plodovi).

Upozorenje: kad su djeca u kuhinji, odrasli rade s pe¢nicom,
vru¢im limovima, rastopljenim Se¢erom i nozevima. Djeca mogu

vagati, mijesati, rezati modli¢ima i ukrasavati.
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Klasicni kolacici

To su kolaci¢i svakog Bozica: jednostavni, maslac¢ni, s okusom
limuna, cimeta, ¢okolade ili badema. Najbolji su naéin da

pocnete, a ujedno su osnova za mnoge ideje ukrasavanja.
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Maslacni kola€i¢i za modli¢e
Dobivate oko 30 kolaci¢a (modli¢ od 6 cm) - Priprema: 20 min + 1 sat
hladenja - Peénica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko
Osnovno boziéno tijesto: dobro se razvlaci, cuva oblik
zuijezda 1 jelki te ima njezan okus maslaca i limuna.
UZzivajte u njemu bez ukrasa ili ukraseno glazurom.
SASTOJCI

« 125 g neslanog maslaca, omekSanog

e 100 g finog kristal Secera

 1jaje (srednje)

o Korica %2 limuna

o 1 prstohvat soli

» 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo viSe za

modlice
POSTUPAK

1. U velikoj zdjeli miksajte maslac sa Se¢erom 2 do 3
minute, dok ne postane kremast i svjetliji.

2. Dodajte jaje, koricu limuna i sol te miksajte jos$ 30
sekundi.

3. Brasno dodajte u dva puta i mijesajte lopaticom, samo
dok se viSe ne vidi suho brasno. Tijesto ne obradujte

dulje od toga.
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4. Tijesto podijelite na dva diska debljine 2 cm, zamotajte
ih u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku 1 sat.

5. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

6. Razvucite jedan po jedan disk izmedu dva lista papira
za pecenje, na debljinu od 4 do 5 mm.

7. Izrezite kolacice i prebacite ih na lim s razmakom od 2
cm. Ostatke sakupite, jednom razvucite i ponovno
izrezite.

8. Pecite 10 do 12 minuta, dok rubovi ne postanu

svijetlozlatni. Sredina mora ostati blijeda.

9. Ostavite na limu 5 minuta, zatim prebacite na resetku
dok se potpuno ne ohlade.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 2 tjedna na sobnoj temperaturi.
Sirovo tijesto drzi se 3 dana u hladnjaku ili 3 mjeseca u zamrzivacu.
Varijacija: koricu limuna zamijenite s 1 Zlicicom ekstrakta vanilije ili
koricom 1 narance. Cesta greska: pretjerano mijesenje nakon

dodavanja brasna daje tvrde kolacdice.
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Maslaéni kolacici iz vrecice
Dobivate oko 35 kolaci¢a - Priprema: 25 min + 15 min hladenja - Peénica:
180 °C (ventilator 160 °C), 12—14 min - Tezina: srednje - Alergeni: gluten,
jaja, mlijeko
Kolaciéi u obliku ruza ili malih kruna, oblikovani
vrec¢icom za ukrasavanje. Tope se u ustima i prekrasno
izgledaju u limenci za kolacice.
SASTOJCI
e 200 g neslanog maslaca, vrlo mekanog (ali ne
otopljenog)
e 80 g Secera u prahu
 1jaje (srednje)
o 1 zli¢ica ekstrakta vanilije
« 1 prstohvat soli
e 260 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
 Za ukras (po zelji): kandirane vi$nje, izrezane na
Cetvrtine
POSTUPAK
1. Zagrijte pec¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.
2. Miksajte maslac sa Se¢erom u prahu 3 minute, dok ne

postane vrlo lagan i pjenast.

3. Dodajte jaje, vaniliju i sol te miksajte dok ne postane

glatko.
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4. Dodajte brasno i mijesajte lopaticom dok ne dobijete
mekano i ujednaceno tijesto.

5. Napunite vreéicu za ukrasavanje s velikim zvjezdastim
nastavkom (otvor od oko 1 cm). Punite je samo do pola
kako bi je bilo lakse stiskati.

6. Drzeéi vrec¢icu okomito, istisnite ruze ili male krune
Sirine 4 cm, s razmakom od 3 cm. Po Zelji u sredinu
stavite komadi¢ vi$nje.

7. Limove stavite na 15 minuta u hladnjak. Tako uzorak
nece nestati u pecnici.

8. Pecite 12 do 14 minuta, dok rubovi i dno ne postanu
svijetlozlatni.

9. Ostavite da se hlade 10 minuta na limu (dok su vruéi

lako se lome), a zatim ih prebacite na resetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 2 tjedna. Cesta greska: ako je tijesto
toliko tvrdo da ne izlazi iz vrecice, maslac je bio prehladan;
zagrijavajte vre¢icu medu dlanovima 1 minutu. Varijacija: polovicu

svakog ohladenog kolac¢i¢a umocite u otopljenu ¢okoladu.
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Kolaci¢i s cimetom i Se¢erom

Dobivate oko 22 kolaci¢a - Priprema: 15 min + 30 min hladenja - Peénica:
180 °C (ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Okrugli kolacié¢i, hrskavi izvana i mekani iznutra,

uvaljani u Secer s cimetom. Miris koji ostave u kuhinji

Cisti je Bozic¢.

SASTOJCI

115 g neslanog maslaca, omeksSanog
150 g finog kristal Secera

1jaje (srednje)

200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
1 zlidica praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za valjanje: 3 zlice finog kristal Secera i 2 zli¢ice cimeta

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom 2 minute, dok ne postane

kremast. Dodajte jaje i miksajte jos 30 sekundi.

2. U drugoj zdjeli pomijesajte brasno, prasak za pecivo i

sol. Dodajte smjesi s maslacem i mijeSajte dok ne

dobijete mekano tijesto.

3. Pokrijte zdjelu i ostavite u hladnjaku 30 minuta.
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4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozZite
dva lima papirom za pecenje. Na plitkom tanjuru
pomijesajte Secer s cimetom.

5. Oblikujte kuglice od 25 g (otprilike veli¢ine oraha) i
svaku uvaljajte u Secer s cimetom dok se dobro ne
oblozi.

6. Kuglice poslazite na lim na razmak od 5 cm: kolaci¢i se
jako Sire.

7. Pecite 10 do 11 minuta. Gotovi su kad su rubovi ¢vrsti, a
sredina jos izgleda pomalo mekano i napuknuto.

8. Ostavite na limu 5 minuta, a zatim prebacite na
reSetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan; najbolji su prva 3 dana.
Cesta greska: ¢ekanje da se sredina stvrdne u peénici; kad se ohlade,
kolacici ¢e biti suhi. Varijacija: smjesi sa Se¢erom dodajte %4 Zli¢ice
muskatnog oraséica.
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Kolaciéi s cimetom i Seerom svjeZe iz peénice

Foto: George Pagan III / Unsplash
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Limunovi kolaciéi iz Struce s glazurom od limuna

Dobivate oko 32 kolaci¢a - Priprema: 20 min + 2 sata hladenja - Pe¢nica:
180 °C (ventilator 160 °C), 12—14 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Tijesto koje oblikujete u Strucu, drzite na hladnom i reZete

kad pozelite svjeze ispecene kolacice. Glazura od limuna

daje im svjez sjaj.

SASTOJCI

200 g neslanog maslaca, omeksanog

100 g finog kristal Secera

Korica 2 limuna

1 zumanjak

1 prstohvat soli

280 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

Za glazuru: 120 g Sec¢era u prahu i 1¥2 do 2 zlice soka od

limuna

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom i koricom limuna 2 minute.

Dodajte zumanjak i sol te miksajte dok ne postane
glatko.

2. Dodajte brasno i mijesajte lopaticom, a zatim rukama,

dok se ne spoji u tijesto.

3. Podijelite na dva dijela i oblikujte dvije struce promjera

5 cm. Zamotajte u prozirnu foliju, krajeve uvijte kao
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bombon.

4. Ostavite u hladnjaku najmanje 2 sata (ili 1 sat u
zamrzivacu), dok tijesto ne ocvrsne.

5. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

6. Ostrim nozem rezite Struce na ploske debljine 6 do 7
mm. Nakon svakog reza malo okrenite Strucu kako se

ne bi spljostila s jedne strane.

7. Ploske poslazite na lim na razmak od 2 cm i pecite 12

do 14 minuta, dok rubovi ne postanu svijetlozlatni.
8. Ostavite da se potpuno ohlade na resetki.

9. Za glazuru pomijesajte Secer u prahu sa sokom od
limuna, Zlicu po Zlicu, dok ne bude gusta poput jogurta.
Na svaki kolaci¢ rasporedite zli¢icu glazure i ostavite da
se stvrdne 1 sat.

Cuvanje: do 10 dana u limenci, u slojevima odvojenim papirom za
pecenje. Strucice sirovog tijesta drZe se 3 mjeseca u zamrzivacu:
kolacice rezite izravno iz zamrznute Struce i pe¢enju dodajte 2
minute. Varijacija: umjesto limuna upotrijebite narancu, i u tijestu i

u glazuri.
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Zobeni kolaci¢i s brusnicama i narancom

Dobivate oko 22 kolaci¢a - Priprema: 15 min - Peénica: 180 °C (ventilator
160 °C), 12—14 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Rustikalni, mekani kolacié¢i s crvenilom brusnica i

mirisom narance. Divni su uz Salicu ¢aja usred

poslijepodneva.

SASTOJCI

115 g neslanog maslaca, omekSanog
100 g svijetlosmedeg Secera

50 g finog kristal Secera

1jaje (srednje)

Korica 1 narance

130 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
1/2 7li¢ice sode bikarbone

1/2 7lidice cimeta

1 prstohvat soli

150 g zobenih pahuljica

80 g susenih brusnica (ili grozdica)

POSTUPAK

1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

2. Miksajte maslac s oba Sec¢era 2 minute. Dodajte jaje i

koricu narance te miksajte joS 30 sekundi.
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3. U drugoj zdjeli pomijesajte brasno, sodu bikarbonu,
cimet i sol. Dodajte smjesi s maslacem i promijesajte
kuhacom.

4. Dodajte zobene pahuljice i brusnice te mijesajte dok se
ravnomjerno ne rasporede.

5. Oblikujte hrpice od 30 g (obilna Zlica) i poslazite ih na
lim na razmak od 5 cm. Dlanom ih lagano spljostite.

6. Pecite 12 do 14 minuta, dok rubovi ne postanu zlatni.

Sredina ostaje mekana.

7. Ostavite na limu 5 minuta, a zatim prebacite na
reSetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan. Zob moZe sadrzavati
tragove glutena. Varijacija: brusnice zamijenite s 80 g sjeckane bijele
¢okolade ili upotrijebite po pola svakoga. Cesta greska: ako se
koladi¢i previSe razliju i ispadnu tanki, maslac je bio premekan; prije
pecenja ohladite tijesto 20 minuta.
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Kolaci¢i s komadi¢ima cokolade

Dobivate oko 18 velikih kolaci¢a - Priprema: 15 min + 30 min hladenja -
Pecnica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko

Omiljeni kolaci¢i najmladih pekara: zlatni, mekani u
sredini i puni komadiéa rastopljene cokolade.
SASTOJCI

« 125 g neslanog maslaca, otopljenog i mlakog

e 100 g svijetlosmedeg Secera

» 50 g finog kristal Sec¢era

« 1jaje (srednje)

o 1 zli¢ica ekstrakta vanilije

e 200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

1/ 7lic¢ice sode bikarbone

o /4 7licice soli

» 150 g cokolade za kuhanje, nasjeckane na komade
POSTUPAK

1. U zdjeli Zicom miksajte otopljeni maslac i oba Secera 1
minutu. Dodajte jaje i vaniliju te mijesajte dok ne
postane sjajno.

2. Dodajte brasno, sodu bikarbonu i sol te mijesajte

lopaticom dok se vise ne vidi brasno.
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3. Dodajte c¢okoladu i lagano umijeSajte. Pokrijte i ostavite
u hladnjaku 30 minuta.

4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozZite
dva lima papirom za pecenje.

5. Oblikujte kuglice od 35 g i poslazite ih na lim na
razmak od 6 cm (najviSe 8 po limu).

6. Pecite 10 do 12 minuta. Gotovi su kad su rubovi zlatni,
a sredina jos izgleda nedopeceno.

7. Ostavite na limu 10 minuta; dopeci Ce se i stvrdnuti.

Zatim ih prebacite na resetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 5 dana. Da ponovno omeksaju,
zagrijte ih 5 sekundi u mikrovalnoj. Bozi¢na varijacija: upotrijebite
bijelu ¢okoladu i dodajte 50 g suSenih brusnica. Cesta greska:

prerano skidanje koladic¢a s lima; dok su jos mekani, lome se.
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Vanilin kifli¢i s bademima
Dobivate oko 45 kolaci¢a - Priprema: 30 min + 1 sat hladenja - Pec¢nica: 175
°C (ventilator 155 °C), 12—14 min - Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko, oraSasti plodovi
Sitni, vrlo njezni mjesecevi srpovi uvaljani u Seéer u
prahu, inspirirani austrijskim boziénim kolaci¢ima. Tope
se u ustima.
SASTOJCI
o 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
e 100 g mljevenih badema
« 70 g finog kristal Secera
e 1 prstohvat soli
e 200 g neslanog maslaca, hladnog, narezanog na kocke
e 2 7umanjka
e Zauvaljivanje: 60 g Sec¢era u prahu i 1 zlica vanilin
SeCera
POSTUPAK
1. U velikoj zdjeli pomijeSajte brasno, mljevene bademe,
Secer i sol.
2. Dodajte maslac i utrljajte ga vrhovima prstiju dok ne
izgleda kao krupni pijesak.

3. Dodajte Zumanjke i brzo zamijesite, samo dok se ne
spoji u tijesto. Oblikujte disk, zamotajte u prozirnu

foliju i ostavite u hladnjaku 1 sat.
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4. Zagrijte pe¢nicu na 175 °C (ventilator 155 °C) i obloZite
dva lima papirom za pecenje. Na tanjuru pomijesajte
Secer u prahu s vanilin Secerom.

5. Uzimajte komade od 12 g (veli¢ine velikog ljeSnjaka).
Svaki oblikujte u valjak duljine 7 cm, s tanjim
krajevima, i savijte u oblik srpa.

6. Poslazite na lim na razmak od 2 cm i pecite 12 do 14
minuta. Trebaju ostati blijedi, tek s lagano zlatnim
vrhovima.

7. Ostavite da se hlade 5 minuta na limu (dok su vrudi,

lome se), a zatim ih jos tople njezno uvaljajte u Secer.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna; nakon 2 dana postaju jo$
njezniji. Varijacija: bademe zamijenite mljevenim lje$njacima. Cesta
greska: dugo mijesenje toplim rukama; tijesto postane masno, a
kifli¢i pucaju.

30



Vanilin kifli¢i s bademima
Foto: Marijakes / Pixabay
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Vrtuljci od vanilije i cokolade

Dobivate oko 36 kolaci¢a - Priprema: 35 min + 1 sat 20 min hladenja -
Pecnica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: srednje - Alergeni:
gluten, jaja, mlijeko

Dua tijesta, jedno svijetlo i jedno ¢okoladno, smotana

zajedno. Svaka ploska otkriva drukciju spiralu.

SASTOJCI

150 g neslanog maslaca, omeksanog
100 g Setera u prahu

1jaje (srednje)

1 zlic¢ica ekstrakta vanilije

1 prstohvat soli

250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
15 g nesladenog kakaa u prahu

1 zlica mlijeka, i malo vise za premazivanje

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Seéerom u prahu 2 minute. Dodajte

jaje, vaniliju i sol te miksajte dok ne postane glatko.

2. Dodajte brasno i mijesajte dok se ne spoji u tijesto.

Izvagajte ga i podijelite na dvije jednake polovice.

3. Jednoj polovici dodajte kakao i mlijeko te mijesite dok

boja ne bude ujednacena.
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4.

5.

10.

Oba tijesta zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u

hladnjaku 20 minuta.

Svako tijesto razvucite izmedu dva lista papira za
pecenje u pravokutnik od 20 x 25 cm, debljine oko 4

min.

. S oba tijesta skinite gornji list papira. Svijetlo tijesto

premarzite malo mlijekom i okrenite ¢okoladno tijesto
na njega, pomazuci se papirom. Skinite i taj papir te

nozem poravnajte rubove.

. Vrlo ¢vrsto smotajte od duze strane, pomazudi se

donjim papirom. Strucu zamotajte u prozirnu foliju i

ostavite u hladnjaku 1 sat.

. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

. Strucu nareZite na ploske od 6 mm i pecite 10 do 12

minuta, dok svijetli dio na rubovima ne postane zlatan.

Ostavite na limu 5 minuta, a zatim prebacite na

reSetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 2 tjedna. Sirova $truca drZi se 3
mjeseca u zamrzivacu. Cesta greska: ako se tijesta pri rezanju
odvajaju, nije bilo dovoljno mlijeka da ih zalijepi ili Struca nije bila
dovoljno ¢vrsto smotana. Varijacija: prije hladenja uvaljajte Strucu u

kristal Secer za iskricav rub.
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Kokosovi kamengici

Dobivate oko 20 kamencica - Priprema: 15 min + 10 min odmaranja -
Pecnica: 170 °C (ventilator 150 °C), 15-18 min - Tezina: lako - Alergeni: jaja
- Bez glutena

Male hrpice kokosa, zlatne na vrhovima i vlazne iznutra.

Rade se u jednoj zdjeli, bez brasna i maslaca.

SASTOJCI

2 bjelanjka (oko 70 g)

120 g finog kristal Secera

1 prstohvat soli

Korica 2 limuna

180 g ribanog kokosa

POSTUPAK

1. Zagrijte pe¢nicu na 170 °C (ventilator 150 °C) i oblozite
jedan lim papirom za pecenje.

2. U zdjeli vilicom mijesajte bjelanjke 30 sekundi, samo
dok ne zapjene (nije ih potrebno tuc¢i do ¢vrstog
snijega).

3. Dodajte Secer, sol i koricu limuna te promijesajte.

Dodajte kokos i dobro izmijesajte.

4. Ostavite da odmara 10 minuta kako bi kokos upio
vlagu.

5. Mokrim rukama oblikujte hrpice u obliku piramide od

oko 25 g i poslazite ih na lim na razmak od 3 cm.

34



6. Pecite 15 do 18 minuta, dok vrhovi i dno ne postanu
zlatni.
7. Ostavite da se potpuno ohlade na limu prije nego Sto ih

podignete.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan. Varijacija: kad se ohlade,
umocite dno u 80 g otopljene ¢okolade i ostavite da se stvrdne na
papiru za pecenje. Cesta greska: hrpice koje se raspadaju znace da je
bjelanjaka premalo; dodajte jos 1 zlicu bjelanjka.

Kokosovi kamenciéi
Foto: 2497381 / Pixabay
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Pumbir i zacCini

Pumbir, cimet, klinci¢i i muskatni orascic: to su zacini koji nas
najvise podsjecaju na Bozi¢. U ovom poglavlju naci ¢ete
medenjake za izrezivanje i ukrasavanje, jednostavnu
medenjacku kucicu te druge aromatic¢ne kolacice, neke

hrskave, a neke mekane.
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Prvi medenjaci

Dobivate 24 kolac¢i¢a (modli¢ od 7-8 cm) - Priprema: 20 min + 1 sat
hladenja - Peénica: 175 °C (ventilator 155 °C), 8—10 min - Tezina: lako -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko
Idealan recept za pocetak: tamno, mirisno tijesto koje se
dobro razvlaci i daje medenjake-covjeculjke, zvijezde i
jelke spremne za ukrasavanje. Treba oko 20 minuta rada
i 1 sat hladenja.

SASTOJCI

» 350 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo viSe za

modlice

e 150 g tamnosmedeg Secera

o 2 7li¢ice dumbira u prahu

 1zli¢ica cimeta

o 14 7licice mljevenih klinéi¢a

o 1 zli¢ica sode bikarbone

1 prstohvat soli

115 g neslanog maslaca, omekSanog

 1jaje (srednje)

» 120 g melase (oko 6 zlica) ili tamnog meda

o Za ukrasavanje: royal glazura ili jednostavna glazura

(poglavlje 7)
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POSTUPAK

1.

8.

U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, smedi Secer,
dumbir, cimet, klin¢i¢e, sodu bikarbonu i sol. Prstima

razbijte grudice Secera.

. U drugoj zdjeli miksajte maslac, jaje i melasu 1 minutu.

Smjesa moze izgledati zgrusano: to je normalno.

. Mokru smjesu dodajte suhoj. MijesSajte kuhac¢om, a kad

postane tesko, mijesite rukama dok ne dobijete glatko

tijesto. Ako se mrvi, dodajte 1 zlicu mlijeka.

. Tijesto podijelite na dva diska, zamotajte ih u prozirnu

foliju i ostavite da odmaraju u hladnjaku najmanje 1

sat.

. Zagrijte pec¢nicu na 175 °C (ventilator 155 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

. Razvucite jedan po jedan disk izmedu dva lista papira

za pecenje, na debljinu od 4 do 5 mm.

. IzreZite kolaci¢e svojim omiljenim modli¢ima i

prebacite ih na lim s razmakom od 2 cm. Ostatke

sakupite i jos jednom razvucite.

Pecite 8 do 10 minuta: rubovi postanu ¢vrsti, a sredina
jos malo popusta na dodir. Nakon 8 minuta su mekani,
a nakon 10 hrskaviji.

. Ostavite na limu 5 minuta, prebacite na reSetku i

ostavite da se potpuno ohlade prije ukrasavanja
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glazurom.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna; sa suhom glazurom 2
tjedna. Sirovo tijesto drzi se 3 mjeseca u zamrzivacu. Varijacija: da ih
objesite na jelku, napravite slamkom rupicu u svakom kolaci¢u prije
nego $to udu u peé¢nicu. Cesta greska: prepeenost; tamna boja tijesta

vara, zato se vodite vremenom i dodirom.
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Jednostavna medenjacka kucéica

Dobivate 1 kuéicu (baza oko 15 x 10 cm) i 10 koladi¢a od ostataka -
Priprema: 1 sat + 30 min hladenja + 3 sata suSenja - Pec¢nica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 12—15 min - Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Mala kuéica ravnih zidova i dvostresnog krova,

zamiSljena za onoga tko je nikad nije radio. Tijesto je

¢ursée od onog za kolaciée kako bi izdrzalo tezinu krova.

SASTOJCI

150 g neslanog maslaca

150 g meda

200 g tamnosmedeg Secera

1jaje (srednje)

500 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

1 zlica dumbira u prahu

2 7li¢ice cimeta

1/2 7licice mljevenih klinéica

1 zli¢ica sode bikarbone

1 prstohvat soli

Za lijepljenje: 2 pasterizirana bjelanjka (oko 70 g), 450
g prosijanog Secera u prahu i 1 zli¢ica soka od limuna

Za ukrasSavanje: bademi, tvrdi bomboni, Secer u prahu,

mali kolaciéi
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PREDLOSCI (IZREZITE IH I1Z KARTONA ILI DEBLJEG PAPIRA)
e Bocni zidovi: 2 pravokutnika od 15 x 10 cm.

o Prednjai straznja strana: 2 komada Siroka 10 cm;
stranice su visoke 10 cm, a vrh zavrSava Siljkom,
ukupno visokim 17 cm u sredini.

» Krov: 2 pravokutnika od 17 x 11 cm.

POSTUPAK

1. U loncu na laganoj vatri, uz mijesanje, zagrijavajte
maslac, med i smedi Secer dok se maslac ne otopi, a
smjesa ne postane glatka. Ne dopustite da zavrije.
Ostavite da se hladi 10 minuta.

2. U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, zac¢ine, sodu
bikarbonu i sol.

3. Smjesi u loncu dodajte jaje i dobro promijesajte.
Prelijte preko brasna i mijesajte dok ne dobijete ¢vrsto
tijesto. Zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u
hladnjaku 30 minuta.

4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C).

5. Tijesto razvucite izravno na listovima papira za pecenje,
debljine 5 mm. Odozgo polozite predloske i ostrim
nozem izrezite oko njih. Visak tijesta uklonite ne
dirajuci dijelove i povucite papir na lim za pecenje.

6. Pecite 12 do 15 minuta, dok dijelovi ne postanu cvrsti i

tamniji na rubovima. Od ostataka izreZzite male kolacice
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i pecite ih 8 do 10 minuta.

7. Cim ih izvadite iz peénice, vratite predlogke na jos

10.

11.

vruce dijelove i nozem obrezite rubove da budu
savrseno ravni. Ostavite da se potpuno ohlade na limu:

dijelovi se hladenjem stvrdnu.

. Za ,ljepilo” tucite bjelanjke sa Secerom u prahu i sokom

od limuna 5 do 7 minuta, dok smjesa ne postane gusta,
bijela i ne drzi ¢vrst snijeg. Stavite je u vrecicu za
ukrasavanje ili u vreé¢icu za zamrzavanje s malim

odrezanim vrhom.

. Kucéicu sastavite na dasci ili na obloZenom komadu

kartona. Istisnite crtu glazure uz dno i stranice jednog
bo¢nog zida i jedne prednje strane, spojite ih pod
pravim kutom i drzite 1 do 2 minute. Poduprite ih
staklenkama ili imenkama. Ponovite s druga dva zida.
Boc¢ni zidovi stoje s vanjske strane prednjeg i straznjeg
zida.

Ostavite da se suSi 1 sat. Zatim istisnite glazuru uz
gornje rubove i zalijepite dva dijela krova, drze¢i 2

minute. Dodajte crtu glazure uz sljeme.

Ostavite da se susi najmanje 2 sata prije ukrasavanja.
Ukrase lijepite tockicama glazure, a oko kucice pospite
Secer u prahu, poput snijega.
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Upozorenje: glazura sadrzi sirove bjelanjke. Uvijek koristite
pasterizirane bjelanjke (prodaju se u tetrapaku, uz jaja),
osobito ako ¢e kucicu jesti trudnice, mala djeca, starije osobe

ili osobe oslabljenog imuniteta.

Cuvanje: kao ukras traje oko 4 tjedna na suhom mjestu, podalje od
pare. Za jelo je najbolja u prvom tjednu (s vremenom se stvrdne).
Cesta greska: sastavljanje dok su dijelovi jo$ topli ili s pretankom
glazurom; zidovi klizu. Pric¢ekajte da se ohlade, a glazuru zgusnite

dodatnim Se¢erom u prahu.

Jednostavna medenjacka kucéica, ukrasena royal glazurom

Foto: Ksenia Yakovleva / Unsplash
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Zacinjeni kola€i€i s pukotinama

Dobivate oko 26 kolaci¢a - Priprema: 15 min + 1 sat hladenja - Pec¢nica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko
Kuglice uvaljane u seéer koje se u pe¢nici otvore u sjajne
pukotine. Mekane su i vrlo aromaticne, a ne trebaju
modlice.
SASTOJCI

e 170 g neslanog maslaca, otopljenog i mlakog

e 200 g tamnosmedeg Secera

 1jaje (srednje)

e 60 g melase ili tamnog meda

» 280 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

14 7licice sode bikarbone

 1zli¢ica dumbira u prahu

« 17zli¢ica cimeta

1/ 7li¢ice mljevenih klincic¢a

o 14 7licice soli

» Zavaljanje: 4 zlice finog kristal Secera
POSTUPAK

1. U zdjeli mijesajte zicom maslac, smedi Secer, jaje i

melasu dok ne postane glatko.
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2. U drugoj zdjeli pomijesajte brasno, sodu bikarbonu,
zacine i sol. Dodajte mokroj smjesi i mijesajte dok ne
dobijete mekano tijesto.

3. Pokrijte i ostavite u hladnjaku 1 sat, dok tijesto nije
dovoljno ¢vrsto da se oblikuju kuglice.

4. Zagrijte pecnicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

5. Oblikujte kuglice od 25 g i uvaljajte ih u Secer. Poslazite
na lim na razmak od 5 cm.

6. Pecite 10 do 11 minuta, dok povrsina ne napukne, a
rubovi ne postanu ¢vrsti. Sredina treba ostati mekana.

7. Ostavite na limu 5 minuta, a zatim prebacite na

reSetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan; ostaju mekani. Varijacija:
kuglice uvaljajte najprije u Secer, a zatim u Secer u prahu, za pukotine
bijele kao snijeg. Cesta greska: kuglice veée od 25 g ostaju sirove u
sredini.
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Kola€iéi s medom, za€inima i naranéom

Dobivate oko 30 kolaci¢a - Priprema: 20 min + 30 min hladenja - Peénica:
180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Okrugli, mekani kolacié¢i s medom, anisom i koricom
narance, prekriveni tankom glazurom od narance.
Podsje¢aju na portugalske broas, ali su laksi.

SASTOJCI

e 100 g neslanog maslaca

e 100 g meda

» 80 g svijetlosmedeg Secera

 1jaje (srednje)

» Korica 1 narance

» 300 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

o 1 zli¢ica praska za pecivo

» 2 7li¢ice cimeta

 1/2 7li¢ice muskatnog orascic¢a

1/ 7li¢ice mljevenog anisa

e 1 prstohvat soli

e Za glazuru: 100 g Setera u prahu i 12 zlice soka od

narance
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POSTUPAK

1. U loncu na laganoj vatri, uz mijeSanje, otopite maslac s
medom i smedim Se¢erom. Ostavite da se hladi 15

minuta.

2. Dodajte jaje i koricu narance te dobro promijesajte.

3. U zdjeli pomijesajte brasno, prasak za pecivo, zacine i
sol. Dodajte smjesu iz lonca i mijesajte dok ne dobijete
mekano tijesto. Pokrijte i ostavite u hladnjaku 30
minuta.

4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

5. Oblikujte kuglice od 20 g i poslazite ih na lim na
razmak od 4 cm. Prstima ih lagano spljostite.

6. Pecite 10 do 12 minuta, dok ne postanu zlatni i ¢vrsti na
rubovima.

7. Ostavite da se hlade na resetki. Seéer u prahu
pomijesajte sa sokom od narande i premazite kolacice
dok su jos topli: glazura ¢e biti tanka i prozirna.
Ostavite da se stvrdne 1 sat.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 2 tjedna. Od drugog dana postaju

prahu.
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Mekani kolaCi¢i od dumbira i Cokolade

Dobivate oko 24 kolaci¢a - Priprema: 20 min + 30 min hladenja - Peénica:
180 °C (ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Tamni kolaciéi od kakaa i dumbira, s komadié¢ima
¢okolade koji se rastope u peénici. Za one koji smatraju
da je i ¢cokolada boziéni zacin.
SASTOJCI

» 125 g neslanog maslaca, omeksanog

e 150 g tamnosmedeg SeCera

 1jaje (srednje)

e 60 g meda

» 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

« 30 g nesladenog kakaa u prahu

o 1zli¢ica sode bikarbone

o 2 7li¢ice dumbira u prahu

 17zli¢ica cimeta

e 1 prstohvat soli

e 100 g cokolade za kuhanje, nasjeckane

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa smedim Sec¢erom 2 minute. Dodajte
jaje i med te miksajte dok ne postane glatko.
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2. U drugoj zdjeli pomijesajte brasno, kakao, sodu
bikarbonu, zacine i sol. Dodajte smjesi s maslacem i
mijeSajte dok se ne spoji u tijesto.

3. Dodajte nasjeckanu cokoladu. Pokrijte i ostavite u
hladnjaku 30 minuta.

4. Zagrijte pecnicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

5. Oblikujte kuglice od 30 g i poslazite ih na lim na
razmak od 5 cm. Lagano ih spljostite.

6. Pecite 10 do 11 minuta. S kakaom je teSko suditi po boji:
gotovi su kad su rubovi ¢vrsti, a sredina jos popusta na
dodir.

7. Ostavite na limu 5 minuta, a zatim prebacite na

reSetku.
Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan. Varijacija: dodajte 40 g

sjeckanog kandiranog dumbira umjesto polovice ¢okolade. Cesta

greska: ¢ekanje da se stvrdnu u peénici; hladenjem postanu suhi.
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Cimetove zvjezdice

Dobivate oko 30 zvjezdica (modli¢ od 5 cm) - Priprema: 40 min + 30 min
hladenja - Peénica: 150 °C (ventilator 130 °C), 12—15 min - Tezina: srednje -
Alergeni: jaja, oraSasti plodovi - Bez glutena
Zvjezdice iz njemacke tradicije, napravljene samo od
badema, bjelanjaka i cimeta, prekrivene bijelim bezeom.
Mekane su iznutra i ne sadrze brasno.

SASTOJCI

2 bjelanjka (oko 70 g)

e 200 g prosijanog Sec¢era u prahu

« 250 g mljevenih badema, i malo viSe za razvlacenje

o 2 7li¢ice cimeta

o Korica Y2 limuna

POSTUPAK

1. Tucite bjelanjke u ¢vrst snijeg. Postupno dodajte Secer
u prahu i tucite jos 3 do 4 minute, dok ne dobijete gust i
sjajan beze.

2. Uzmite 4 zlice beze mase i stavite u malu zdjelu,
pokrivenu: to je preljev.

3. Ostatku beze mase dodajte mljevene bademe, cimet i
koricu limuna te mijesajte lopaticom dok ne dobijete
ljepljivo tijesto. Zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u
hladnjaku 30 minuta.
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9.

. Zagrijte pe¢nicu na 150 °C (ventilator 130 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

. Radnu plohu pospite mljevenim bademima i razvucite

tijesto izmedu dva lista prozirne folije, debljine 7 do 8

min.

. Izrezite zvjezdice, svaki put umocivsi modli¢ u hladnu

vodu da se tijesto ne lijepi. Poslazite ih na lim.

. Poledinom Zlic¢ice ili kistom rasporedite tanak sloj

preljeva po svakoj zvjezdici, sve do vrhova.

. Pecite 12 do 15 minuta. Preljev treba ostati bijel i suh;

ako pocne zlatnjeti, snizite pe¢nicu za 10 °C.

Ostavite da se potpuno ohlade na limu.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna; najbolje su nakon 2 ili 3

dana. Bjelanjci se peku u pecnici; tko Zeli dodatnu sigurnost

(trudnice, mala djeca, starije osobe) moze upotrijebiti pasterizirane

bjelanjke. Cesta greska: tijesto toliko ljepljivo da se ne mozZe razvuéi;

dodajte 1 do 2 Zlice mljevenih badema.
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Cimetove zvjezdice s preljevom od beze
Foto: LUM3N / Pixabay
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Tanki za€injeni kola€i¢i po Svedskom uzoru

Dobivate oko 50 malih kolagi¢a - Priprema: 30 min + hladenje preko noéi -
Pecnica: 200 °C (ventilator 180 °C), 5—6 min - Tezina: srednje - Alergeni:
gluten, mlijeko

U Svedskoj se zovu pepparkakor: vrlo tanki, hrskavi

kolaciéi s okusom narance i klin¢i¢a. S izbusenom

rupicom savrseni su za vjesanje na bozi¢no druce.

SASTOJCI

e 100 g neslanog maslaca

e 100 g finog kristal Secera

e 60 g meda (3 zlice)

o 2 7lice vode

e 17zli¢ica cimeta

e 1zli¢ica dumbira u prahu

o 1/ 7licice mljevenih klinéi¢a

o Korica /2 narance

 1/2 7li¢ice sode bikarbone

» 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo viSe za
razvlacenje

POSTUPAK

1. U loncu pomijeSajte maslac, Secer, med, vodu i zacine.
Zagrijavajte na srednjoj vatri, uz mijeSanje, dok ne

zavrije. Odmah iskljucite.
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2. Ostavite da se hladi 15 minuta te dodajte koricu
narance i sodu bikarbonu (smjesa ¢e zapjeniti).

3. Dodajte brasno i mijesSajte dok ne dobijete glatko,
mekano tijesto. Zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u
hladnjaku preko nodci.

4. Zagrijte pecnicu na 200 °C (ventilator 180 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

5. Male porcije tijesta razvucite na lagano pobrasnjenoj
radnoj plohi Sto tanje mozete: 2 do 3 mm. Ostatak
drzite na hladnom dok radite.

6. Izrezite srca, zvijezde ili medenjake-covjeculjke. Za
vjeSanje napravite rupicu slamkom.

7. Pecite 5 do 6 minuta, ne odmicudi se od pecnice:
postanu zlatnosmedi, a od toga do zagorenog prode

samo minuta.

8. Ostavite da se hlade 2 minute na limu, a zatim

prebacite na resetku. Hladenjem postaju hrskavi.

Cuvanje: u dobro zatvorenoj limenci do 4 tjedna. Objeseni na drvcu
omeksaju od vlage nakon nekoliko dana i vrijede samo kao ukras.
Varijacija: za¢inima dodajte V2 zli¢ice mljevenog kardamoma. Cesta
greska: pretjerano debelo tijesto; ovi koladi¢i postaju hrskavi samo

ako su tanki.
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Punjeni i ukraseni kolaci

Ovim kolaci¢ima treba malo viSe vremena, ali upravo su oni
zbog kojih ljudi pitaju: ,Jeste li ih stvarno sami napravili?” Tu
su Se¢erni prozorcic¢i koji svijetle na svjetlu, linzer koladi¢i s
marmeladom, ¢okoladni sendvici, zvijezde ukrasene glazurom i

boziéna drvca od naslaganih zvijezda.
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Kola€iéi s vitrajem

Dobivate oko 20 kolaci¢a (modli¢ od 8 cm) - Priprema: 40 min + 1 sat
hladenja - Peénica: 175 °C (ventilator 155 °C), 9—11 min - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko
Kolaciéi s prozorc¢icem od rastopljenog bombona u
sredini, koji svijetli poput vitraja kad ga pogodi svjetlo.
Objeseni na druce ili uz prozor, ocaravaju.
SASTOJCI

115 g neslanog maslaca, omeksanog

e 100 g finog kristal Secera

 1jaje (srednje)

o 1zli¢ica ekstrakta vanilije

o 1 prstohvat soli

« 225 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

e 100 g prozirnih tvrdih bombona, raznih boja (oko 20)

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom 2 minute. Dodajte jaje,
vaniliju i sol te miksajte dok ne postane glatko.

2. Dodajte brasno i mijeSajte dok se ne spoji u tijesto.
Oblikujte dva diska, zamotajte ih u prozirnu foliju i
ostavite u hladnjaku 1 sat.

3. Bombone razvrstajte po bojama i svaku boju stavite u
zasebnu vreicu za zamrzavanje. Zatvorite i razbijte

oklagijom na komadice (ne u prah).
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. Zagrijte pec¢nicu na 175 °C (ventilator 155 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje. Papir je neophodan:
rastopljeni bombon lijepi se za svaku drugu podlogu.

. Razvucite tijesto na debljinu od 5 mm i izrezite oblike
od 8 cm (zvijezde, jelke, krugove). Malim modli¢em od
3 do 4 cm izrezite prozorcic¢ u sredini svakog.

. Kolacice prebacite na lim. Da ih mozete objesiti,
slamkom napravite rupicu blizu vrha.

. Svaki prozor¢i¢ napunite zdrobljenim bombonom do
razine tijesta, paze¢i da komadi¢i ne padnu na koladic.

. Pecite 9 do 11 minuta, dok se bombon ne otopi i ispuni
prozorc¢i¢, a rubovi ne postanu svijetlozlatni.

. Ostavite da se potpuno ohlade na limu, najmanje 20

minuta, prije dodirivanja. Vitraj se hladenjem stvrdne.

Upozorenje: rastopljeni bombon vrlo je vru¢ i moZze opedi.
Djeca mogu puniti prozorcice dok je tijesto joS sirovo; odrasla
osoba stavlja lim u pe¢nicu i vadi ga, a kolacica se dira tek kad
su hladni.

Cuvanje: u dobro zatvorenoj limenci do 1 tjedan. Vlaga ¢ini vitraj

ljepljivim, zato ih ne drZite u hladnjaku. Cesta greska: prozor¢iéi s

mjehuri¢ima ili prazninama znace premalo bombona; punite to¢no

do razine tijesta.
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Linzer kolaci¢i s malinama

Dobivate oko 20 sendvi¢ kolaci¢a (modli¢ od 6 cm) - Priprema: 45 min + 1
sat hladenja - Pecnica: 175 °C (ventilator 155 °C), 9—11 min - Tezina:
srednje - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, orasasti plodovi

Dva bademova kolaciéa spojena marmeladom od malina,

s malim prozorciéem u obliku zvijezde ili srca na

gornjem. Potjecu iz austrijske tradicije i medu

najljepsima su u poklon-kutiji.

SASTOJCI

200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

100 g mljevenih badema

80 g Secera u prahu

1/2 7lidice cimeta

1 prstohvat soli

150 g neslanog maslaca, hladnog, narezanog na kocke

1 zumanjak

Korica Y2 limuna

150 g marmelade od malina bez sjemenki (ili od jagoda)

Secer u prahu za posipanje

POSTUPAK

1. U zdjeli pomijesajte brasno, bademe, Seéer u prahu,

cimet i sol.
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2. Dodajte maslac i utrljajte ga vrhovima prstiju dok ne
izgleda kao krupni pijesak. Dodajte zumanjak i koricu
limuna te brzo zamijesite dok se ne spoji u tijesto.

3. Oblikujte dva diska, zamotajte ih u prozirnu foliju i
ostavite u hladnjaku 1 sat.

4. Zagrijte pec¢nicu na 175 °C (ventilator 155 °C) i oblozZite
dva lima papirom za pecenje.

5. Razvucite tijesto izmedu dva lista papira za pecenje,

debljine 3 mm. IzreZite krugove od 6 cm (paran broj).

6. U polovici krugova izrezite mali prozorci¢ od 2 cm u
sredini (zvijezda ili srce).

7. Pecite 9 do 11 minuta, dok rubovi ne postanu
svijetlozlatni. Kolaci¢i s prozorci¢ima peku se malo
brze: pazite na njih.

8. Ostavite da se potpuno ohlade na resetki.

9. Kolacice s prozorc¢i¢ima pospite Seerom u prahu. Svaki
cijeli kolaci¢ premazite zlicicom marmelade,
ostavljaju¢i 5 mm slobodnog ruba, i poklopite

kolaci¢em s prozorci¢em.

Cuvanje: nepunjeni kolaciéi drze se 2 tjedna u limenci; kad se
napune, omeksaju i dobri su 3 do 4 dana. Sastavite ih dan prije
darivanja ili posluzivanja. Varijacija: upotrijebite marmeladu od
marelica ili od gorke narance. Cesta greska: posipanje $e¢erom nakon
sastavljanja; Se¢er padne na marmeladu i prozor¢i¢ izgubi sjaj.
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Linzer kolac¢iéi s marmeladom od malina

Foto: amirali mirhashemian / Unsplash
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Cokoladni sendvié kolaéiéi s kremom od ¢okolade i

narance

Dobivate oko 22 sendvi¢a (modli¢ od 5 cm) - Priprema: 45 min + 1 sat
hladenja - Peénica: 180 °C (ventilator 160 °C), 9—10 min - Tezina: srednje -
Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Tanki kakao kolaciéi spojeni ¢okoladnom kremom s

koricom narande. Cokolada i naranda klasiéna su

bozi¢na kombinacija.

SASTOJCI

130 g neslanog maslaca, omeksanog
100 g Setera u prahu

1jaje (srednje)

1 prstohvat soli

200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
30 g nesladenog kakaa u prahu

Za kremu: 100 g ¢okolade za kuhanje, 60 ml slatkog

vrhnja i korica Y2 narance

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Seéerom u prahu 2 minute. Dodajte

jaje i sol te miksajte dok ne postane glatko.

2. Dodajte zajedno prosijano brasno i kakao te mijesajte

dok se ne spoji u tijesto. Oblikujte dva diska, zamotajte
ih i ostavite u hladnjaku 1 sat.
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3. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.
4. Razvucite tijesto na debljinu od 3 do 4 mm i izrezite

krugove ili zvijezde od 5 cm (paran broj).

5. Pecite 9 do 10 minuta. Gotovi su kad povrsina postane

mutna, a rubovi ¢vrsti na dodir.
6. Ostavite da se potpuno ohlade na resetki.

7. Za kremu nasjeckajte ¢okoladu i stavite je u zdjelu.
Zagrijte vrhnje dok se na rubovima ne pojave sitni
mjehurici i prelijte ga preko ¢okolade. Pricekajte 2
minute i mijeSajte dok ne postane glatko. Dodajte
koricu narance.

8. Kremu ostavite da se hladi 30 do 40 minuta, dok ne
dobije gustotu namaza.
9. Polovicu kolacdi¢a premazite zlicicom kreme i poklopite

preostalima, lagano pritisnuvsi.

Cuvanje: buduéi da sadrze vrhnje, drzite ih u hladnjaku, u zatvorenoj
kutiji, do 5 dana. Izvadite ih 15 minuta prije posluzivanja. Varijacija:
koricu naranée zamijenite s ¥4 Zli¢ice cimeta. Cesta greska: mazanje
kreme dok je jos tekuca; curi preko rubova. Pricekajte da se zgusne.
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Zvijezde ukraSene royal glazurom

Dobivate oko 30 zvijezda (modli¢ od 7 cm) - Priprema: 1 sat 30 min + 1 sat
hladenja + 8 sati suSenja - Pecnica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min -
Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Tijesto bez sredstva za dizanje, koje u peénici drzi oblik i

idealno je za ukrasavanje glazurom. Tehnike

ukrasavanja detaljno su objasnjene u poglavlju 7.

SASTOJCI

175 g neslanog maslaca, omeksanog

150 g Secera u prahu

1jaje (srednje)

Korica 1 limuna ili 1 Zli¢ica ekstrakta vanilije

1 prstohvat soli

300 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

Za glazuru: 1 pasterizirani bjelanjak (oko 35 g), 200 g

prosijanog Sec¢era u prahu, V2 zli¢ice soka od limuna i

prehrambena boja (po Zelji)

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom u prahu 2 minute. Dodajte

jaje, koricu i sol te miksajte dok ne postane glatko.

2. Dodajte brasno i mijesajte dok se ne spoji u tijesto.

Oblikujte dva diska, zamotajte ih i ostavite u hladnjaku
1 sat.
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10.

. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

. Razvucite tijesto na debljinu od 5 mm i izrezite

zvijezde. Poslazite ih na lim i stavite ga na 10 minuta u

zamrzivac: vrhovi ostaju dobro izrazeni.

. Pecite 10 do 12 minuta, dok rubovi ne postanu lagano

zlatni. Ostavite da se potpuno ohlade.

. Za glazuru tucite bjelanjak sa Seéerom u prahu i sokom

od limuna 5 minuta, dok ne drzi ¢vrst snijeg. Tre¢inu

odvojite za obrube.

. Ostatku glazure dodajte vodu, kap po kap, dok crta

povucena zlicom preko povrSine ne nestane za oko 10
sekundi. To je gustoca za prelijevanje. Po Zelji obojite

prehrambenom bojom.

. Cvrstom glazurom u vreéici s finim nastavkom izvucite

obrub oko svake zvijezde, 2 mm od ruba. Ostavite da se

susi 10 minuta.

. Unutrasnjost ispunite glazurom za prelijevanje i

cackalicom je razvucite do kutova, probijajuci
mjehurice.

Za bijele tockice ili crte koristite ¢vrstu glazuru preko
glazure za prelijevanje, ili kad se osusi (nakon 1 sata), ili
dok je jos mokra, kako bi ispale glatke.
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11. Ostavite da se suSe na zraku, na suhom mjestu, 8 sati ili

preko no¢i, prije slaganja ili pakiranja.

Upozorenje: royal glazura sadrzi sirovi bjelanjak.
Upotrijebite pasterizirani bjelanjak, osobito ako su kolacici
namijenjeni trudnicama, maloj djeci, starijim osobama ili
osobama oslabljenog imuniteta. U poglavlju 7 nalazi se
alternativa bez jaja.

Cuvanje: kad se glazura osusi, ¢uvajte u limenci, u slojevima
odvojenim papirom za pecenje, do 2 tjedna. Ne stavljajte ih u
hladnjak: glazura postane ljepljiva, a boje se razliju. Varijacija: po
mokroj glazuri pospite kristal Secer za efekt inja.
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Kola€i€i s otiskom prsta i marmeladom od smokava

Dobivate oko 28 kolaci¢a - Priprema: 30 min - Peénica: 180 °C (ventilator
160 °C), 12—14 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko, orasasti
plodovi

Male kuglice uvaljane u orahe, s udubinom utisnutom

prstom i punjene marmeladom od smokava. Djeca

obozavaju raditi ,otisak prsta”.

SASTOJCI

120 g neslanog maslaca, omeksanog

60 g finog kristal Secera

1jaje (srednje), Zumanjak odvojen od bjelanjka
1/2 7li¢ice ekstrakta vanilije

1 prstohvat soli

200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

60 g oraha, vrlo sitno nasjeckanih

120 g marmelade od smokava (ili od marelica)

POSTUPAK

1. Zagrijte pec¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

2. Miksajte maslac sa Se¢erom 2 minute. Dodajte

zumanjak, vaniliju i sol te miksajte dok ne postane
glatko.

66



3. Dodajte brasno i mijeSajte dok ne dobijete mekano
tijesto koje se ne lijepi za ruke.

4. Bjelanjak lagano razmutite vilicom u plitkoj posudi.
Orahe stavite u drugu posudu.

5. Oblikujte kuglice od 15 g, umocite ih u bjelanjak, a
zatim u orahe. Poslazite na lim na razmak od 3 cm.

6. Palcem ili dr§kom drvene kuhace utisnite udubinu u
sredinu svake kuglice, duboku 1 cm. Ako rub napukne,
stisnite ga prstima.

7. Svaku udubinu napunite 2 zli¢ice marmelade.

8. Pecite 12 do 14 minuta, dok dno ne postane
svijetlozlatno.

9. Ostavite na limu 5 minuta (marmelada je vrlo vruc¢a), a

zatim prebacite na reSetku.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 tjedan. Varijacija bez orasastih
plodova: kuglice uvaljajte u $e¢er umjesto u orahe. Cesta greska:
prepunjavanje udubina; marmelada zakipi i curi niz kolacié.
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Kolaciéi s otiskom prsta i marmeladom od smokava

Foto: Einladung_zum_ Essen / Pixabay
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Boziéna drvca od naslaganih zvijezda
Dobivate 6 drvaca sa 6 katova - Priprema: 1 sat 15 min + 1 sat hladenja -
Peénica: 180 °C (ventilator 160 °C), 6—12 min ovisno o veli¢ini - Tezina:
srednje - Alergeni: gluten, jaja, mlijeko
Zvijezde u Sest velicina, naslagane od najvece do
najmanje i malo zakrenute jedna na drugoj, tvore druce
sa se¢ernim ,snijegom”. Zamotana u celofan, lijep su dar-.
SASTOJCI
e 150 g neslanog maslaca, omeksanog
e 120 g finog kristal Sec¢era
 1jaje (srednje)
o 17zlica meda
» Korica 1 narance
e 17zli¢ica cimeta
1 prstohvat soli
» 300 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
 Za lijepljenje i ukrasavanje: 150 g Se¢era u prahu, 12
do 2 zlice soka od limuna, Secer u prahu za posipanje i
male Secerne perlice (po Zelji)

« Oprema: set od 6 modlic¢a u obliku zvijezde, od 3 do 10
cm
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POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom 2 minute. Dodajte jaje,
med, koricu narance, cimet i sol te miksajte dok ne
postane glatko.

2. Dodajte brasno i mijesajte dok se ne spoji u tijesto.
Oblikujte dva diska, zamotajte ih i ostavite u hladnjaku
1 sat.

3. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
tri lima papirom za pecenje.

4. Razvucite tijesto na debljinu od 5 mm. IzreZzite po 6

zvijezda svake velicine.

5. Zvijezde poslazite na limove razvrstane po veli¢ini:
male na jedan, srednje na drugi, a velike na tre¢i. Tako
se peku ravnomjerno.

6. Male pecite 6 do 8 minuta, srednje 8 do 10, a velike 10
do 12, dok rubovi ne postanu svijetlozlatni. Ostavite da
se potpuno ohlade.

7. Seéer u prahu pomijesajte sa sokom od limuna, Zlicu po
zlicu, dok ne dobijete gustu glazuru koja ne curi sa
zlice.

8. Svako drvce sastavite ovako: veliku zvijezdu stavite na
tanjur, u sredinu kap glazure, a na nju sljede¢u
zvijezdu, zakrenutu tako da njezini vrhovi dodu izmedu

vrhova donje. Nastavite do najmanje.
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9. Zlicom pustite da nit glazure kaplje preko vrhova
svakog kata, poput snijega. Po Zelji dodajte Secerne
perlice.

10. Ostavite da se suSe 2 sata i posipajte Secerom u prahu
prije posluzivanja ili pakiranja.

Cuvanje: sastavljena se drze 1 tjedan na hladnom i suhom mjestu,
pokrivena ili zamotana u celofan. Varijacija: ako nemate Sest
modlic¢a, upotrijebite tri veli¢ine i napravite po dvije zvijezde svake,
zakreéudéi ih jednu prema drugoj. Cesta greska: slaganje zvijezda dok
su jos tople; drvce se nagne.
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Maslaéni Stapic¢i s ¢okoladom i pinjolima

Dobivate oko 30 Stapica - Priprema: 40 min + 1 sat hladenja - Pec¢nica: 180
°C (ventilator 160 °C), 11—-13 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko, oraSasti plodovi

Kolaciéi u obliku stapiéa, napola umoceni u ¢okoladu i

posuti przenim pinjolima. Prekrasno izgledaju uspravno

u ¢asi ili staklenci.

SASTOJCI

125 g neslanog maslaca, omeksanog
80 g finog kristal Sec¢era

1jaje (srednje)

1 zlic¢ica ekstrakta vanilije

1 prstohvat soli

250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
150 g cokolade za kuhanje

50 g pinjola (ili sjeckanih oraha)

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Seéerom 2 minute. Dodajte jaje,

vaniliju i sol te miksajte dok ne postane glatko.

2. Dodajte brasno i mijesajte dok se ne spoji u tijesto.

Oblikujte plosnati pravokutnik, zamotajte i ostavite u
hladnjaku 1 sat.
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. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.
. Razvucite tijesto u pravokutnik debljine 6 mm. Nozem i

ravnalom izrezite trake od 10 x 2 cm.

. Poslazite na lim na razmak od 2 cm i pecite 11 do 13
minuta, dok rubovi ne postanu zlatni. Ostavite da se
potpuno ohlade.

. U suhoj tavi na srednjoj vatri, uz stalno mijesanje,
przite pinjole 2 do 3 minute, dok ne postanu zlatni.
Prebacite na tanjur i grubo nasjeckajte.

. Cokoladu otopite na pari (vatrostalna zdjela iznad lonca
s vodom koja lagano kuha) ili u mikrovalnoj u
intervalima od 30 sekundi, uz mijesanje izmedu
svakog.

. Polovicu svakog stapi¢a umocite u ¢okoladu, pustite da
viSak ocijedi i stavite na papir za pecenje. Odmah
pospite pinjolima.

. Ostavite da se ¢okolada stvrdne 1 sat na hladnom

mjestu.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci, u slojevima odvojenim papirom za

pecenje, do 2 tjedna, na hladnom mjestu. Varijacija: upotrijebite

bijelu cokoladu i Sarene bozi¢ne mrvice za posipanje. Cesta greska:

przenje pinjola uz odlazak od stednjaka; izgore za nekoliko sekundi.
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Portugalske i svjetske tradicije

U Portugalu Bozi¢ mirisSi na med, anis, cimet i maslinovo ulje.
Ovo poglavlje pocinje s broas (malim zac¢injenim kolacima),
kolaci¢ima s maslinovim uljem i raivas (uvijenim kolaci¢ima s
cimetom), a zatim putuje do bozi¢nih kolaci¢a Njemacke,

Belgije, Italije i drugih zemalja.
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Portugalske tradicije

[

Portugalski kola€i¢i s medom i za€inima (broas de
mel)

Dobivate oko 25 broasa - Priprema: 30 min + 30 min odmaranja - Pecnica:
180 °C (ventilator 160 °C), 15—-18 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko, oraSasti plodovi

Tamne broas od meda, maslinova ulja i zac¢ina medu
najstarijim su slasticama na portugalskim boziénim
stolovima. Izvana su cvrste, iznutra mekane, a iz dana u

dan postaju bolje.

SASTOJCI

e 200 g meda

150 g tamnosmedeg Secera

e 100 ml maslinova ulja

e 50 g neslanog maslaca

 1jaje (srednje)

« Korica 1 narance

» 500 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
o 1zli¢ica sode bikarbone

 1zli¢ica cimeta

o 1 zli¢ica mljevenog anisa

o 1/ 7li¢ice mljevenih klinci¢a

e 1 prstohvat soli
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» 50 g nasjeckanih badema ili oraha

« Za premazivanje: 1 zumanjak razmucen s 1 zlicom vode

POSTUPAK
1. U loncu na laganoj vatri, uz mijesanje, zagrijavajte
med, smedi Secer, maslinovo ulje i maslac dok se
maslac ne otopi. Ne dopustite da zavrije. Ostavite da se
hladi 10 minuta.

2. U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, sodu bikarbonu,
zacCine, sol i orasaste plodove.

3. Smjesi u loncu dodajte jaje i koricu narance te
promijesajte. Prelijte preko brasna i mijesajte, najprije
kuhacom, a zatim rukama, dok ne dobijete mekano
tijesto koje se moze oblikovati bez lijepljenja.

4. Pokrijte zdjelu i ostavite da odmara 30 minuta na
sobnoj temperaturi (ili preko no¢i u hladnjaku).

5. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
dva lima papirom za pecenje.

6. Uzimajte porcije od 40 g, oblikujte ih u ovale i spljostite
dok ne budu visoke 1,5 cm. Poslazite na lim na razmak
od 3 cm.

7. Premazite razmuéenim Zumanjkom.

8. Pecite 15 do 18 minuta, dok ne postanu zlatnosmede i
¢vrste izvana. Iznutra trebaju ostati mekane.

9. Ostavite da se potpuno ohlade na resetki.
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Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna. Od drugog dana postaju
mekse i ukusnije. Varijacija: tijestu dodajte 50 g sjeckane kandirane
kore (mijesano kandirano voée). Cesta greska: predebele broas ostaju

sirove iznutra; drZite se visine od 1,5 cm.
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Portugalske broas od batata i badema (broas
castelares)

Dobivate oko 30 broasa - Priprema: 1 sat + hladenje - Pec¢nica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 20—25 min - Tezina: srednje - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko, oraSasti plodovi

Zlatne broas od batata (slatkog krumpira), badema,

cimeta i narance, tipicne za portugalski stol na Badnjak.

Vlazne su i njezne iznutra, s okusom koji podsjec¢a na

kesten.

SASTOJCI

500 g batata (slatkog krumpira) (tezina nakon kuhanja
i guljenja; oko 700 g sirovog)

250 g finog kristal Secera

100 g neslanog maslaca

1jaje (srednje)

Korica 1 narance

1 zlidica cimeta

150 g mljevenih badema

250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo viSe za
ruke

Za premazivanje: 1 zumanjak razmucen s 1 zlicom vode

POSTUPAK

1. Operite batate i skuhajte ih cijele, s korom, u kipucoj

vodi 30 do 40 minuta, dok vilica ne ude bez otpora.
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Ocijedite, ogulite i zgnjecite u glatko pire. Izvagajte 500
g.

. U loncu pomijesajte pire, Secer i maslac. Kuhajte na

laganoj vatri 5 do 8 minuta, uz stalno mijesanje
drvenom kuhacom, dok se smjesa ne zgusne i ne pocne

odvajati od dna lonca.

. Prebacite u veliku zdjelu i ostavite da se potpuno ohladi

(najmanje 1 sat).

. Dodajte jaje, koricu narance, cimet i bademe te dobro

promijesSajte. Postupno dodajte brasno, dok ne dobijete
mekano tijesto koje se moze oblikovati pobrasnjenim

rukama.

. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

. Pobrasnjenim rukama oblikujte porcije od 40 g u ovale

i poslazite ih na lim na razmak od 3 cm.

. Premazite razmucenim Zumanjkom.

8. Pecite 20 do 25 minuta, dok na vrhu ne postanu lijepo

9.

zlatne i ¢vrste na dodir.

Ostavite da se hlade na resetki.

Cuvanje: buduéi da su vlazne, traju kra¢e od drugih kolacié¢a: do 1

tjedan u zatvorenoj kutiji, na hladnom mjestu. Dobro se zamrzavaju
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do 2 mjeseca. Cesta greska: dodavanje bragna u jo$ toplo pire; tijesto
postane ljepljivo, treba mu previse brasna, a broas ispadnu teske.
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Portugalski kolaci¢i s maslinovim uljem i anisom

(biscoitos de azeite)

Dobivate oko 40 kolaci¢a - Priprema: 40 min - Pecnica: 180 °C (ventilator
160 °C), 15—18 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja

Suhi kolacié¢i oblikovani u kolutice ili u slovo ,,S”, s

okusom maslinova ulja, anisa i limuna, kakve se peku u

mnogim seoskim domovima u Portugalu. Ne sadrze

maslac ni mlijeko.

SASTOJCI

2 jaja (srednja)

200 g finog kristal Se¢era

150 ml maslinova ulja

Korica 1 limuna

1 zlica anisa

1 prstohvat soli

500 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)
2 7licice praska za pecivo

2 do 4 zlice vode, po potrebi

POSTUPAK

1. Zagrijte pec¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

2. U velikoj zdjeli miksajte jaja sa Secerom 2 minute.

Dodajte maslinovo ulje, koricu limuna, anis i sol te
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dobro promijesajte.

3. Brasno pomijesajte s praskom za pecivo i dodajte ga
postupno, mijesivsi rukama, dok ne dobijete mekano
tijesto koje se ne lijepi. Ako je suho i mrvi se, dodajte
vodu, Zlicu po Zlicu.

4. Uzimajte porcije od 20 g. Svaku razvaljajte u valjci¢
duljine 12 cm i debljine 1 cm te oblikujte u kolutié
(spojite krajeve) ili u slovo ,,S”.

5. Poslazite na lim na razmak od 2 cm.

6. Pecite 15 do 18 minuta, dok dno ne postane zlatno.
Vrhovi ostaju blijedi.

7. Ostavite da se hlade na resetki: postanu hrskavi.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 4 tjedna. Varijacija: anis zamijenite
s 1 zli¢icom cimeta i upotrijebite koricu narande. Cesta greska:
predebeli valj¢ici ostaju mekani iznutra i omeksaju u limenci.
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Portugalski kolaciéi s maslinovim uljem 1 anisom
Foto: Maria Kovalets / Unsplash
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Portugalski uvijeni kola€i€i s cimetom (raivas de

canela)

Dobivate oko 35 raivasa - Priprema: 40 min + 30 min hladenja - Pe¢nica:
180 °C (ventilator 160 °C), 12—15 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko

Kolaciéi s cimetom uvijenih, svaki drukcijih oblika: kaze

se da ime potjece od ,,ljutitog” izgleda koji dobiju (raiva

znaci ,bijes”). Nijedan nije isti, i u tome je car.

SASTOJCI

60 g neslanog maslaca, omeksanog

200 g finog kristal Secera

2 jaja (srednja)

2 7li¢ice cimeta

1 prstohvat soli

250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo vise za

ruke

POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa Se¢erom 1 minutu. Dodajte jaja,

jedno po jedno, dobro miksaju¢i nakon svakog.

2. Dodajte cimet i sol. Dodajte brasno i mijesajte dok ne

dobijete ¢vrsto, blago ljepljivo tijesto. Pokrijte i ostavite
u hladnjaku 30 minuta.

3. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.
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4. Pobrasnjenim rukama uzimajte porcije od 15 g. Svaku
razvaljajte u tanak valjci¢ duljine oko 20 c¢m i debljine 5
mm.

5. Svaki valjci¢ pustite da padne na lim u petljama i
zavojima, slobodno, tvorec¢i mali ¢vor promjera oko 6

cm.

6. Pecite 12 do 15 minuta, dok ne postanu zlatni i suhi na
dodir.

7. Ostavite da se hlade na resetki.
Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 4 tjedna. Varijacija: prije pe¢enja

pospite malo $eéera s cimetom. Cesta greska: debeli valjéi¢i daju
raivase mekane iznutra; trebaju biti tanki i hrskavi.
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Svjetske tradicije

[

Lebkuchen s medom i bademima (Njemacka)

Dobivate oko 20 kolaci¢a - Priprema: 30 min + 1 sat hladenja - Pe¢nica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, jaja,
mlijeko, orasasti plodovi

Mekani kolaci¢i od meda, za¢ina, badema i kandirane
korice narance, prekriveni cokoladom. Prodaju se na
svakom njemackom boziénom sajmu.
SASTOJCI

e 100 g meda

» 75 g tamnosmedeg Secera

« 50 g neslanog maslaca

 1jaje (srednje)

e 200 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

« 100 g mljevenih badema

o 17zlica nesladenog kakaa u prahu

1/ 7licice sode bikarbone

 1zli¢ica cimeta

e 1/2 7li¢ice dumbira u prahu

e 14 7li¢ice mljevenih klincic¢a

o /4 7li¢ice muskatnog orascica
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» 50 g kandirane korice narance (ili mijeSane kandirane

korice), sitno nasjeckane

o Zapreljev: 100 g ¢okolade za kuhanje

POSTUPAK

1. U loncu na laganoj vatri, uz mijesanje, otopite med,
smedi Secer i maslac. Ostavite da se hladi 15 minuta i
dodajte jaje.

2. U zdjeli pomijesajte brasno, bademe, kakao, sodu
bikarbonu i zaéine. Dodajte smjesu iz lonca i koricu
narance te mijesajte dok ne dobijete ljepljivo tijesto.

3. Pokrijte i ostavite u hladnjaku 1 sat.

4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozZite
dva lima papirom za pecenje.

5. Mokrim rukama oblikujte kuglice od 30 g i spljostite ih
dok ne budu visoke 1 cm. Poslazite na lim na razmak od
4 cm.

6. Pecite 10 do 12 minuta, dok rubovi ne budu ¢vrsti, a
sredina mekana.

7. Ostavite da se potpuno ohlade na resetki.

8. Otopite ¢okoladu i zli¢icom prekrijte vrh svakog
koladic¢a, poravnavajuci poledinom zlice. Ostavite da se

stvrdne 1 sat.
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Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna. Nakon 2 ili 3 dana postaju
meksi i ukusniji. Varijacija: umjesto ¢okolade prekrijte ih sa 8o g
Secera u prahu pomijesanog s 1 Zlicom soka od limuna. Cesta greska:

pecenje do tvrdoce; lebkuchen mora ostati mekan.
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Zacinjeni speculoos (Belgija i Nizozemska)
Dobivate oko 40 kolaci¢a - Priprema: 30 min + hladenje preko nodi -
Pecnica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako - Alergeni:
gluten, mlijeko
Tanki, hrskavi kolaciéi od smedeg Secera i cimeta, s
dubokim okusom karamele. Vrlo se dobro slazu s kavom.
SASTOJCI

e 125 g neslanog maslaca, omeksanog

e 150 g tamnosmedeg Secera

o 2 7lice mlijeka

» 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

o 1/ 7licice praska za pecivo

e 2 7li¢ice cimeta

 1/2 7li¢ice muskatnog orascica

e 14 7li¢ice mljevenih klincic¢a

o 1/4 7li¢ice dumbira u prahu

e 1 prstohvat soli

o Za ukras (po Zelji): bademovi listi¢i
POSTUPAK

1. Miksajte maslac sa smedim Se¢erom 2 minute. Dodajte

mlijeko i promijeSajte.
2. Dodajte brasno, prasak za pecivo, zacine i sol te

mijesite dok ne dobijete glatko tijesto.
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3. Zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku preko
noci: zacini razviju vise okusa.

4. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozZite
dva lima papirom za pecenje.

5. Razvucite tijesto izmedu dva lista papira za pecenje,
debljine 3 mm. Izrezite pravokutnike od 6 x 4 cm ili

druge oblike. Po Zelji u svaki kolaci¢ utisnite 2 ili 3
bademova listica.

6. Pecite 10 do 12 minuta, dok rubovi ne budu

tamnozlatni.

7. Ostavite da se hlade na resSetki: postanu hrskavi.

Cuvanje: u dobro zatvorenoj limenci do 4 tjedna. Varijacija: za
reljefne uzorke prije rezanja u tijesto utisnite pecat za kolacicée ili dno
case s uzorkom. Ako koristite bademe, na etiketu napisite ,orasasti
plodovi”. Cesta greska: debelo tijesto daje mekane kolaciée koji ne
pucketaju pri lomljenju.
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Snjezne kuglice s orasima

Dobivate oko 40 kuglica - Priprema: 30 min - Peénica: 175 °C (ventilator
155 °C), 14—16 min - Tezina: lako - Alergeni: gluten, mlijeko, oraSasti plodovi

Male kuglice od maslaca i oraha, dvaput uvaljane u Secer

u prahu. Slicne verzije postoje u mnogim zemljama: u

Grckoj, Meksiku i Sjedinjenim Drzavama. Ne sadrze jaja.

SASTOJCI

200 g neslanog maslaca, omeksanog

50 g SeCera u prahu, plus 100 g za uvaljivanje
1 zlicica ekstrakta vanilije

1 prstohvat soli

250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

120 g oraha, vrlo sitno nasjeckanih

POSTUPAK

1. Zagrijte pe¢nicu na 175 °C (ventilator 155 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

2. Miksajte maslac s 50 g Se¢era u prahu, vanilijom i soli 2

minute.

3. Dodajte brasno i orahe te mijesSajte dok se ne spoji u

tijesto. Ako je premekano, ohladite ga u hladnjaku 20

minuta.

4. Oblikujte kuglice od 15 g (promjera oko 3 cm) i

poslazite ih na lim na razmak od 2 cm.
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5. Pecite 14 do 16 minuta, dok dno ne postane
svijetlozlatno. Vrhovi ostaju blijedi.
6. Ostavite da se hlade 5 minuta na limu i jos tople

uvaljajte u 100 g Secera u prahu.

7. Kad se ohlade, ponovno ih uvaljajte u Secéer u prahu:
drugi sloj je bijel kao snijeg.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 3 tjedna. Varijacija: orahe
zamijenite przenim, mljevenim lje$njacima ili bademima. Cesta
greska: valjanje u Se¢eru izravno iz pecnice; dok su vruée, raspadaju

se, a Secer se topi.

Snjezne kuglice s orasima

Foto: Skyler Ewing / Unsplash
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Florentinci s bademima i narancom

Dobivate oko 20 florentinaca - Priprema: 30 min + 1 sat stvrdnjavanja -
Pecnica: 180 °C (ventilator 160 °C), 8—10 min - Tezina: srednje - Alergeni:
gluten, mlijeko, orasasti plodovi

Tanki, hrskavi kolaci¢i od bademovih listica, meda i

kandiranog voca, s dnom prekrivenim ¢okoladom.

Izgledaju poput zlatne ¢ipke.

SASTOJCI

50 g neslanog maslaca

60 g finog kristal Secera

40 g meda (2 Zlice)

50 ml slatkog vrhnja

120 g bademovih listi¢a

40 g sjeckanog kandiranog voca (ili suSenih brusnica)
Korica Y2 narance

15 g glatkog brasna (1 obilna Zlica)

Za dno: 100 g cokolade za kuhanje

POSTUPAK

1. Zagrijte pec¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite

dva lima papirom za pecenje.

2. U loncu pomijesajte maslac, Secer, med i vrhnje.

Zagrijte na srednjoj vatri, uz mijeSanje, i kuhajte 1

minutu.
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3.

4.

8.

Maknite s vatre i dodajte bademe, kandirano voce,
koricu narance i brasno. Dobro promijesajte.
Na lim stavljajte zaravnane zli¢ice smjese, na razmak

od 8 cm: jako se Sire. Najvise 8 po limu.

. Poledinom mokre Zlice spljostite svaku hrpicu dok ne

postane tanka.

. Pecite 8 do 10 minuta, dok ne postanu karamelno

zlatni, osobito na rubovima.

. Ostavite da se hlade 2 minute. Ako Zelite savrSeno

okrugle florentince, dok su jos mekani, okruglim
modli¢em gurnite rubove prema unutra.
Ostavite da se potpuno ohlade na limu, dok ne postanu

hrskavi.

. Otopite ¢okoladu. Okrenite florentince i premazite dno

c¢okoladom. Kad se poc¢ne stvrdnjavati, vilicom
napravite valove. Ostavite da se stvrdne 1 sat,

cokoladnom stranom prema gore.

Upozorenje: smjesa Secera i meda postaje vrlo vruc¢a i moze
opecti. Ovaj je recept za odrasle; djeca mogu pomoci samo
premazivanjem c¢okolade, kad su florentinci ve¢ hladni.

Cuvanje: u dobro zatvorenoj limenci, na hladnom i suhom mjestu, do

1 tjedan. U vlaznim uvjetima omeksaju. Cesta greska: prerano

94



vadenje iz pecénice; blijedi florentinci ne pucketaju. Trebaju biti boje

karamele.
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Cantucci s bademima i naranéom (ltalija)
Dobivate oko 35 cantucci - Priprema: 25 min + 10 min hladenja - Peénica:
180 °C (ventilator 160 °C), 25 min + 160 °C (ventilator 140 °C), 10—12 min -
TeZina: lako - Alergeni: gluten, jaja, oraSasti plodovi
Hrskavi kolaciéi koji idu u peénicu dvaput: prvo kao
struca, a zatim kao ploske. Izvrsni su za umakanje u kavu
ili u ¢asu porta, a drze se tjednima.
SASTOJCI
e 2jaja (srednja)
« 150 g finog kristal Secera
« Korica 1 narance
e 1 prstohvat soli
e 250 g glatkog brasna (T-400 ili T-550), i malo viSe za
ruke
o 1 zli¢ica praska za pecivo
e 120 g cijelih badema, s kozicom
POSTUPAK
1. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C (ventilator 160 °C) i oblozite
jedan lim papirom za pecenje.
2. U zdjeli miksajte jaja sa Se¢erom, koricom narance i soli
1 minutu.

3. Dodajte brasno i prasak za pecivo te promijesajte.
Dodajte bademe i mijesite pobrasnjenim rukama dok

ne dobijete ljepljivo tijesto.
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4. Podijelite na dva dijela i oblikujte dvije Struce duljine
oko 25 cm i Sirine 4 cm. Stavite ih na lim, dobro
razmaknute.

5. Pecite 25 minuta, dok ne postanu zlatne i ¢vrste.

6. Izvadite iz pecnice, snizite je na 160 °C (ventilator 140
°C) i ostavite Struce da se hlade 10 minuta.

7. Nazubljenim noZem reZite Struce koso na ploske
debljine 1 cm.

8. Ploske polozite ravno na lim i pecite 10 do 12 minuta,
okrenuvsi ih na pola vremena, dok ne budu suhe i
lagano zlatne.

9. Ostavite da se hlade na resetki: hladenjem se stvrdnu.

Cuvanje: u zatvorenoj limenci do 1 mjesec. Varijacija: dodajte 50 g
sjeckanog kandiranog voéa ili 1 zli¢icu anisa. Cesta greska: rezanje
struca kad su hladne; lome se. Rezite ih dok su tople, pokretom

pilanja.
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Cantucci s bademima i naranéom

Foto: 27707 / Pixabay
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Glazure i ukrasavanje, korak po
korak

Ukrasavanje kolaci¢a omiljeni je dio mnogima, osobito djeci.
Ne treba vam umjetnicka ruka: s dvije vrste glazure i pola
tuceta jednostavnih tehnika vasi ¢e kolaci¢i izgledati
prekrasno. Prije ukrasavanja ostalih uvijek napravite jedan

probni kolaci¢.

Prije ukrasavanja

» Kolacdi¢i moraju biti potpuno hladni. Na toplim
kolaci¢ima glazura se topi i curi.

o Unaprijed pripremite sve: vrecice s glazurom, ¢ackalice,

vlazni kuhinjski papir za brisanje vrhova i ukrase u malim
zdjelicama.

 Glazuru koju ne koristite uvijek pokrijte prozirnom folijom

pritisnutom uz povrsinu. Vrlo brzo se susi i stvara koru.

o Odaberite suh dan. Pri vrlo vlaZznom vremenu glazuri su
potrebni sati da se osusi.

Vredice i nastavci

» Vrecica za zamrzavanje: napunite je do pola, zatvorite,
potisnite glazuru u jedan kut i odrezite vrlo mali vrh (1 do 2
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mm). Uvijek rezite manje nego Sto mislite da treba: kasnije
ga mozete povecati.

Stozac od papira za pecenje: izrezite trokut, smotajte ga
u stozac i preklopite vrh prema unutra. Odlican je za fine

crte.
Vrecica za ukrasavanje s glatkim nastavkom br. 1 ili
2: za one koji zele vrlo ujednacene crte.

Izmedu upotreba vrecicu stavite vchom prema dolje u ¢asu s
vlaznim kuhinjskim papirom na dnu kako se vrh ne bi

osusio.
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Royal glazura

Ukrasava oko 30 kolaci¢a od 7 cm - Priprema: 10 min - Bez pec¢nice -
Tezina: lako - Alergeni: jaja - Bez glutena

Glazura koja se susi turda i sjajna. Koristite je za obrube,
prelijevanje, detalje i za lijepljenje medenjacke kucéice. Isti
recept daje sve gustoce, s vise ili manje vode.
SASTOJCI

e 1 pasterizirani bjelanjak (oko 35 g)

200 do 225 g prosijanog Sec¢era u prahu

/5 7li¢ice soka od limuna

Voda, kap po kap

Gel boja za hranu ili prirodne boje (vidi dolje)
POSTUPAK

1. U ¢distoj, suhoj zdjeli bez masnoce pomijesajte
bjelanjak, 200 g Seéera u prahu i sok od limuna.

2. Miksajte elektri¢nim mikserom na maloj brzini dok se
SeCer ne umijesa, a zatim na srednjoj brzini 5 do 7
minuta, dok glazura ne postane bijela, sjajna i ne drzi
¢vrst snijeg kad podignete metlice.

3. Ako je jos mekana, dodajte jos Sec¢era u prahu, po jednu

zlicu. To je ¢vrsta gustocéa: Kkoristite je za lijepljenje,
debele obrube te cvjetice i istaknute detalje.
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4. Za gustocu za obrube dodajte vodu, kap po kap,
dijelu glazure, dok se vrh koji nastane kad podignete
Zlicu ne savije lagano, poput paste za zube.

5. Za gustocu za prelijevanje dodajte jos vode dok crta
povucena preko povrsine ne nestane za oko 10 sekundi.
Mijesajte polako da ne nastanu mjehuriéi.

6. Za bojanje podijelite glazuru u zdjelice i dodajte boju
vrhom cackalice, malo po malo. Boje se tijekom susSenja

malo potamne.

Upozorenje: royal glazura sadrzi sirovi bjelanjak koji nije
termicki obraden. Uvijek koristite pasterizirane bjelanjke

(prodaju se u tetrapaku, uz jaja), osobito za trudnice, malu

djecu, starije osobe i osobe oslabljenog imuniteta.

Cuvanje: u zatvorenoj kutiji, s prozirnom folijom pritisnutom uz
glazuru, do 3 dana u hladnjaku. Prije upotrebe ponovno je izmiksajte.
Alternativa bez jaja: bjelanjak zamijenite s 2 Zlice (30 ml) vode iz
konzerve kuhanog slanutka (aquafaba) i miksajte na isti nacin; susi
se malo sporije. Cesta greska: zdjela s tragovima masnoce sprje¢ava
da glazura postane cvrsta.
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Jednostavna glazura

Prekriva oko 25 kolaci¢a - Priprema: 5 min - Bez pec¢nice - Tezina: lako -
Alergeni: nijedan od glavnih (mlijeko, ako ga koristite)

Samo seéer u prahu i tekuéina. Ne susi se tako tvrdo kao
royal glazura, ali je najbrza, ne sadrzi jaja i savrsena je
za djecu.

SASTOJCI

e 150 g prosijanog Secera u prahu

» 2 7lice soka od limuna, soka od narance, mlijeka ili
vode

POSTUPAK

1. Seéer u prahu stavite u zdjelu.

2. Dodajte tekuéinu, po pola Zlice, uz mijesanje zlicom,
dok ne postane glatko.

3. Za premazivanje povrsine kolacica treba biti gusta
poput jogurta. Za izvlacenje crta vrecicom treba biti
gusca, poput paste za zube: dodajte jos Se¢era u prahu.

4. Rasporedite poledinom zlice, umocite lice kolaci¢a u

glazuru ili upotrijebite vre¢icu s malim vrhom.

5. Ostavite da se susi 1 do 2 sata na sobnoj temperaturi.

Cuvanje: kolaéiéi s glazurom traju koliko kaze svaki recept, ali
glazura ostaje malo ljepljiva ako ih slozite jedne na druge; slojeve
odvojite papirom za pecenje. Varijacija: dodajte V4 zlicice cimeta ili
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koricu Y2 limuna. Cesta greska: dodavanje sve tekuéine odjednom;
glazura postane rijetka i curi s kolacica.
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Cokoladni preljev za umakanije

Umace oko 30 malih kolaci¢a - Priprema: 10 min - Bez peénice - Tezina:
lako - Alergeni: mlijeko (ovisno o ¢okoladi)

Otopljena ¢okolada s malo maslaca, koja postaje sjajna i
brzo se sturdne. Koristite je za umakanje polovica

kolaciéa, za prekrivanje lebkuchena ili za pruge.
SASTOJCI

« 150 g ¢okolade za kuhanje (tamne, mlijecne ili bijele)
» 10 g neslanog maslaca (ili 1 Zli¢ica suncokretova ulja)
POSTUPAK

1. Nasjeckajte ¢okoladu i stavite je u posudu prikladnu za

mikrovalnu peé¢nicu s maslacem.

2. Zagrijavajte u intervalima od 30 sekundi, dobro
mijeSajuci izmedu svakog, dok se gotovo sve ne otopi.
Posljednji komadié¢i otopit ¢e se od topline dok
mijeSate. MoZete otopiti i na pari (vatrostalna zdjela
iznad lonca s vodom koja lagano kuha), pazec¢i da voda

ne kipi i da ne dotice zdjelu.

3. Ostavite da se hladi 5 minuta: ¢okolada treba biti topla,

a ne vruca.
4. Umacite kolacice, pustite da visak ocijedi laganim
kucanjem o rub zdjele i stavite na papir za pecenje.

5. Ukrase (orasaste plodove, obojeni Secer) dodajte dok je
cokolada jo$ meka.
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6. Ostavite da se stvrdne 1 sat na hladnom mjestu.
Hladnjak koristite samo ako je kuhinja topla, najvise 15

minuta.

Cuvanje: ¢okoladni kolaéié¢i ¢uvaju se u limenci, na hladnom mjestu,
u slojevima odvojenim papirom za pecenje. Cesta greska: kap vode u
cokoladi ¢ini je gustom i zrnatom. Koristite potpuno suhe zdjele i
zlice. Bijela ¢okolada brze zagori: zagrijavajte je u intervalima od 15
sekundi.

Ukrasavanje royal glazurom: najprije obrub, zatim prelijevanje
Foto: JillWellington / Pixabay
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Prirodne boje

Gel boje iz trgovine daju jake boje s vrlo malo proizvoda. Ako
viSe volite prirodne boje, ove dobro djeluju. Daju blaZe nijanse

i mogu dodati malo okusa, zato koristite samo male koli¢ine:

Ruzi¢asta do Sirov ili kuhani sok od %2 do 1 Zli€ica (izuzmite istu

crvena cikle koli¢inu vode)

Zuta Kurkuma 1 mali prstohvat

Narancasta Kurkuma + sok od 1 prstohvat + nekoliko kapi
cikle

Zelena Zeleni ¢aj u prahu Y4 ZliCice
(matcha)

Smeda Nesladeni kakao u 1 do 2 ZliCice (dodajte nekoliko
prahu kapi vode)

Zlatnobez Cimet Y4 Zlicice

Jednostavne tehnike

1. Obrub i prelijevanje

1. Glazurom za obrube izvucite crtu 2 mm od ruba kolacica.
Drzite vrec¢icu malo iznad koladica i pustite da nit glazure

padne, umjesto da je vucete.

2. Pricekajte 10 minuta.
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3. Unutrasnjost ispunite glazurom za prelijevanje, pocevsi od

rubova, a zavrsivsi u sredini.
4. Cackalicom je razvucite do kutova i probijte mjehurice.

5. Lagano protresite kolaci¢ da se povrsina izravna.

2. Mokro na mokro

Odmah nakon prelijevanja kolaci¢a, dok je glazura jos mokra,
napravite tockice druge boje. Ispadnu glatke, u ravnini s
podlogom.

« Srca: napravite red tockica i ¢ackalicom provucite kroz
sredinu svih njih, jednim pokretom.

« Mramoriranje: napravite pruge druge boje i cackalicom
provucite kroz njih cik-cak, u suprotnom smjeru.

« Bozi¢ni dZemper: bijele i crvene pruge na zelenoj podlozi,

provucene c¢ackalicom, daju pleteni uzorak.

3. Istaknuti detalji

Kad se prelijevanje susi 1 sat, izvucite po njemu glazurom za
obrube: tockice, pahulje, masne, gumbe, lica na medenjacima.
Detalji se isticu.

4. Seéer i ukrasi

Kristal Secer, obojeni Secer ili SeCerne perlice pospite po glazuri

dok je jos mokra. Pri¢ekajte 5 minuta i viSak otresite na list
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papira da ga moZete ponovno upotrijebiti.

5. UkraSavanje s djecom

« Koristite jednostavnu glazuru, koja ne sadrzi jaja.

« Svakom djetetu dajte malu vrecicu s ve¢ odrezanim vrhom i
zdjelicu s ukrasima.

« Stol prekrijte papirom za pecenje ili papirom za pakiranje.
« Odaberite velike kolacic¢e jednostavnih oblika: krugove,
zvijezde, jelke.

Susenje
» Royal glazuri treba 6 do 8 sati (ili preko no¢i) da se
potpuno osusi. Jednostavnoj glazuri treba 1 do 2 sata.

« Ostavite da se susi na sobnoj temperaturi, na suhom mjestu,
nepokriveno.

« Kolacice s glazurom ne stavljajte u hladnjak: vlaga ¢ini

glazuru ljepljivom, a boje se medusobno razlijevaju.

« Da biste provjerili je li suha, lagano dodirnite kut: ne smije
popustati ni lijepiti se.
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Ceste greske i kako ih ispraviti

Glazura curi niz
rubove

Vreéica se
zatvara

Mjehuri¢i na
povrSini

Boje se mijeSaju
jedna u drugu
Glazura se ne
Susi

Tamne mrlje u
glazuri

Valovite crte

Pretanka je

Grudice Seceraili
osusen vrh

Glazura je jako
miksana nakon
dodavanja vode

Prva boja jos je bila
mokra ili je bilo vlage

Vlazan dan ili pretanka
glazura

Maslac iz kolacgica
probio se u glazuru

Vrecica je preblizu
kolacica
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Dodajte Secer u prahu, po jednu
Zlicu

Seéer uvijek prosijte, a vreéicu
Cuvajte s vchom na vlaznom
papiru

MijeSajte polako i ¢akalicom
probijte mjehuri¢ée odmah nakon
prelijevanja

Pricekajte 1 sat izmedu susjednih
boja i susite na suhom mjestu

Ostavite da se susi dulje, blizu
prozora ili blagog radijatora (ne
na njemu)

UkraSavajte samo potpuno
hladne, dobro ispecene kolaci¢e

Podignite vrecicu 1 cm i pustite
da nit pada, usmjeravajuéi je



KolacCiCi za darivanje i plan pecCenja

Kutija domacih kolaci¢a dar je koji se dugo pamti. U ovom

poglavlju nadi ¢ete ideje za pakiranje, tablicu koja pokazuje

koliko se koji kolaci¢ ¢uva, mjesavinu u staklenci za poklon te

plan za organizaciju prosinackog pecenja.

Zlatna pravila pakiranja

1.

Potpuno hladni kolaéiéi. Spakirani dok su jos topli,

stvaraju paru i omeksaju.

. Potpuno suha glazura. Royal glazuri treba 8 sati, a

jednostavnoj 2 sata.

. Jedna vrsta po paketu ili ih drzite odvojeno. Hrskavi

i mekani kolaci¢i ne idu zajedno: hrskavi omeksaju.
Zacinjeni kolaci¢i prenose miris na ostale.

. Najtezi na dno. Broas i kolaci¢i s maslinovim uljem na

dno, tanki i ukraseni kolaci¢i na vrh.

. Papir za pecenje izmedu slojeva, osobito za kolacice s

glazurom ili cokoladom.

. Kolacic¢i s kremom ili ganacheom nisu za darivanje

na ¢uvanje: jedu se u roku od nekoliko dana i drze u

hladnjaku. Recite to osobi koja ih prima.
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Ideje za pakiranje

Staklenke s poklopcem. Odlicne za male, ¢vrste kolacice
(snjezne kuglice, raivas, cantucci, kifli¢i). Preko poklopca
stavite kvadrat tkanine i svezite ga vrpcom.

Limenke. Najbolje za ocuvanje svjezine kolaci¢a. Sacuvajte
limenke od keksa koje kupite tijekom godine i obloZite ih
papirom za pecenje.

Kartonske kutije obloZene papirom za pecenje ili
papirnatim kosaricama, po jedan kolaci¢ u svakoj. Dobre za
ukrasene kolacice, koji se ne smiju slagati jedan na drugi.
Celofanske vrecéice zatvorene vrpcom. Dobre za 3 do 5
kolacica, za kolege, uditelje ili susjede. Dobro ih zatvorite da

zrak ne ude.

Bozi¢na drvca od naslaganih zvijezda (poglavlje 5) na
kartonskom tanjuru, zamotana u celofan i svezana vrpcom
na vrhu.

Kolacéiéi za vjesanje: kolacice s vitrajem i tanke zacinjene
kolacice, na Spagi, moZete privezati na ambalazu drugog
poklona.

Etiketa

Lijepa etiketa dio je poklona i, Sto je vaznije, Stiti osobu koja ga

prima. Uvijek napisSite:
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e naziv kolacica;

o datum pripreme;

 ,najbolje upotrijebiti do...” (vidi tablicu ispod);

« alergene: gluten, jaja, mlijeko, orasasti plodovi

(badem, orah, pinjol, ljeSnjak), ovisno o receptu;

« nacin ¢uvanja: ,u zatvorenoj limenci, na hladnom mjestu” ili

»drzati u hladnjaku”.

Savjet: ako darujete nekome s alergijama, te kolacice ispecite

prve, dobro opranim priborom, i spakirajte ih zasebno.

Koliko se ¢uvaju

U zatvorenoj | Zamrznuti (bez
limenci glazure)

Kolaci¢i s maslinovim uljem, raivas,
cantucci, speculoos, tanki zacinjeni
kolaci€i

Vanilin kifliéi s bademima, snjezne
kuglice, cimetove zvjezdice, broas s
medom, lebkuchen, prvi medenjaci

Maslacéni kolaciéi, koladici iz vrecice,
vrtuljci, kolaci¢i s medom i naranéom,
Stapiéi s Cokoladom i pinjolima

Zvijezde s royal glazurom, ukraseni
medenjaci
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4 tjedna

3 tjiedna

2 tiedna

2 tjedna (kad
se glazura
osusi)

3 mjeseca

3 mjeseca

3 mjeseca

Ne zamrzavati



U zatvorenoj | Zamrznuti (bez

limenci glazure)
Limunovi koladiéi iz Struce s glazurom 10 dana Zamrznuti bez
glazure
Koladi¢i s cimetom i Se¢erom, zobenis 1 tjedan 2 mjeseca
brusnicama, kokosovi kamencgici, (kolacic¢i s vitrajem
zacinjeni kolaci¢i s pukotinama, dumbir i florentinci: ne
s Cokoladom, s otiskom prsta, s zamrzavati)

vitrajem, florentinci, drvca od zvijezda

Kolaci¢i s komadi¢ima ¢okolade 5 dana 2 mjeseca
Broas od batata (broas castelares) 1 tjedan, na 2 mjeseca
hladnom
mjestu
Punjeni linzer kolagcici 3 do 4 dana Zamrznite samo
(nepunjeni: 2 nepunjene
tjedna) kolacice
Cokoladni sendvi¢ kolagiéi s kremom 5dana, u Ne zamrzavati
hladnjaku

Za odmrzavanje ostavite kolaci¢e u zatvorenoj kutiji na sobnoj
temperaturi 1 do 2 sata. Ako ih Zelite hrskavije, stavite ih u
pecnicu na 160 °C (ventilator 140 °C) na 3 minute i ostavite da
se ohlade.
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MjeSavina u staklenci za kolacCi¢e s kakaom i
bijelom ¢okoladom

1 staklenka od 1 litre, za oko 20 kolaci¢a - Priprema staklenke: 15 min -
Pecnica (za primatelja): 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezina: lako
- Alergeni: gluten, jaja, mlijeko

Suhi sastojci u slojevima, u lijepoj staklenci, s uputama

na etiketi. Primatelj mora dodati samo maslac i jaje i kad

god pozeli dobiva svjeze ispecene kolacice.

SASTOJCI (ZA STAKLENKU)

180 g glatkog brasna (T-400 ili T-550)

30 g nesladenog kakaa u prahu

1/2 7li¢ice sode bikarbone

1/4 7lic¢ice soli

100 g svijetlosmedeg Secera

80 g finog kristal Sec¢era

120 g bijele ¢okolade za kuhanje, nasjeckane

Za primatelja: 125 g neslanog maslaca, otopljenog i
mlakog, i 1 jaje (srednje)

POSTUPAK

1. Staklenku od 1 litre s poklopcem operite i dobro

osusite.

2. U zdjeli pomijesajte brasno, kakao, sodu bikarbonu i

sol.
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3. Uz pomo¢ papirnatog lijevka stavite polovicu smjese

brasna u staklenku i pritisnite je poledinom Zlice.

4. Odozgo napravite sloj smedeg Sec¢era, dobro pritisnuvsi,

a zatim sloj finog kristal Secera.

5. Dodajte ostatak smjese brasna i pritisnite. Zavrsite
bijelom cokoladom, sve do vrha. Dobro zatvorite.

6. Napisite etiketu: ,Sadrzaj staklenke istresite u veliku
zdjelu i promijesajte. Dodajte 125 g otopljenog, mlakog
maslaca i 1 jaje te mijeSajte dok se ne spoji u tijesto.
Ostavite u hladnjaku 30 minuta. Oblikujte kuglice od
30 g i poslazite ih na lim obloZen papirom za pecenje,
na razmak od 5 cm. Pecite na 180 °C (ventilator 160 °C)
10 do 12 minuta, dok rubovi ne postanu ¢vrsti. Ostavite
na limu 10 minuta.” Dodajte datum i alergene: gluten,
jaja i mlijeko.

Cuvanje: zatvorena staklenka dri se 1 mjesec na hladnom i suhom
mjestu (provjerite rokove ¢okolade i brasna). Ispeceni kolacié¢i drze
se 5 dana u limenci. Varijacija: bijelu ¢okoladu zamijenite s 80 g

tamne ¢okolade i 40 g susenih brusnica. Cesta greska: slojevi koji

nisu pritisnuti; pomijesaju se i staklenka nece sve primiti.
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Kolaciéi za poklon, u staklenkama i malim vreéicama svezanim vrpcom
Foto: Lee Milo / Unsplash

Plan pecenja za prosinac
Tajna dolaska na Bozi¢ s punim limenkama i bez stresa jest
poceti s kolac¢i¢ima koji se najdulje ¢uvaju, a najnjeznije

ostaviti za kraj. Slijedite ovaj plan doslovno ili ga prilagodite

svom kalendaru.
Kraj Provjerite opremu, kupite svjeze zaline,  Izbjegava Zurbu i
studenoga staklenke, limenke, vrpce i etikete. kupnju u zadnji ¢as
Napravite popis osoba koje ¢ete
darovati.
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1.do 7.
prosinca

8.do12.
prosinca

13. do 15.
prosinca

16. do 18.
prosinca

19. do 20.
prosinca

21. do 22.
prosinca

283. prosinca

24. prosinca
(Badnjak)

Kolaci¢i s maslinovim uljem, raivas,
cantucci, speculoos, tanki zacinjeni
kolagici

Vanilin kifli¢i s bademima, snjezne
kuglice, cimetove zvjezdice, broas s
medom, lebkuchen

Prvi medenjaci, maslac¢ni kolacici,
vrtuljci. Zamrznite Struce tijesta (limun,
vriuljci) za kasnije.

Zvijezde s royal glazurom i ukraseni
medenjaci. Ispecite dijelove medenjacke
kucice.

Sastavite i ukrasite medenjacku kucicu.
Kolacic¢i iz vreéice, drvca od zvijezda,
cokoladni Stapiéi. Pripremite mjeSavine u
staklenkama.

Kolaci¢i s cimetom i Secerom, zobeni s
brusnicama, kokosovi kamengici, s
otiskom prsta, s vitrajem, florentinci.
Ispecite linzer kolaci¢e (nepunjene).

Broas od batata, kolaci¢i s komadic¢ima
¢okolade, limunovi kolaciéi iz Struce
(rezite iz zamrzivaca). Napunite linzer i
cokoladne sendvi¢ kolacice.

Slozite kutije za badnjacki stol i dostavite
zadnje darove.

118

Drze se 4 tjedna

Drze se 3tjednais
danima postaju
bolji

Drze se 2do 3
tiedna; Struce su
spremne za
rezanje

Glazuri treba no¢
da se osusSi

Bit ¢e spremni za
darivanje u
zadnjem tjednu

Drze se oko 1
tiedan: ostaju
svjezi do Nove
godine

Najvlazniji i
punjeni, napravljeni
Sto kasnije

Dan za obitelj, a ne
za pecnicu



Dobro organiziran poslijepodne pecenja

1. Dan prije napravite dva ili tri tijesta i ostavite ih u
hladnjaku, dobro zamotana i s napisanim nazivom.

2. Na dan pecenja pocnite s tijestom koje se pece na najnizoj
temperaturi pe¢nice i postupno idite prema viSima: peénica
se zagrijava brZe nego Sto se hladi.

3. Dok se jedan lim pece, pripremite sljedeé¢i na papiru za
pecenje na radnoj plohi.

4. Svaku vrstu kolaci¢a hladite na zasebnoj resetki i spremite
je ¢im se ohladi, s etiketom.

5. Ukrasavanje ostavite za drugi dan: s ve¢ ispecenim

kolaci¢ima ukrasavanje je mnogo opustenije.

Neka vam ova knjiga donese mnogo slatkih poslijepodneva i
mnogo kutija kolacica za dijeljenje. Sretan Bozi¢!
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