Kolaci

Sitni kola¢i prave se od istog testa kao i torte. Testo za sitne kolace moZe biti od masla,masti i
biskvitne mase.Ako se kolaci prave od masla ili masti,u testa se stavlja manje jaja, a ako su kolaci
od biskvitne mase,stavlja se vise jaja i ti kola¢i imaju sasvim drugi i ukus i izgled.

Kolaci koji se prave sa maslom obic¢no se stavljaju u plehove i seku na Stanglice i druge razne
oblike.Kolaci od biskvitne mase obi¢no se seku na kocke,Stanglice ili im se daje oblik
piramida,loptica,pogacica itd.

Za kolace od masla ne prave se glazure, ili se zato povrSina testa obi¢no maze pekmezom i
umucenim snegom, posipa orasima ili bademom.Isto tako,masno testo,od masla ili masti,ne mora
se ni¢im prelivati,samo ga treba ukusno 1 lepo ise¢i na Stangle,kocke ili razne druge oblike.

Sitni kolac¢i mogu se ukrasiti i raznim glazurama kojima se ukraSavaju i torte.Sitni kolaci koji se
prave od badema i Secera kao suvi kolaci,isto tako su veoma dobri, narocito za posluzenje posle
rucka ili vecere.

Puslice od bresaka

Oljustiti 1/2 kilograma zrelih bresaka, izvaditi im koStice, pa ih propasirati. U tu masu dodati 1/2
kilograma sitnog Secera i 3 belanceta. To sve dobro umutiti, da masa bude postepeno ¢vrsta i da
ne pada sa Zice. Na Siroku dasku staviti tabak Ciste bele hartije, pa na njega stavljati kaSi¢icom
vadene puslice. Ako bi se prve puslice rasplinule, treba masu jo§ mutiti. Puslice suSiti na suncu ili
na mestu gde ima promaje. Za vreme susenja treba ih pokriti belim tilom da bi se zastitile od
insekata 1 praSine. Suve puslice sloZiti u €iste kutije, staviti ith na suvo mesto i sluZiti sa Cajem.

Puslice od kajsija

Propasirati 1/2 kilograma oljustenih kajsija, staviti ih u dublju zdelu od porculana, dodati im
kilogram Secera, pa ih dobro umutiti. Zatim dodati ¢vrst sneg od 3 belanceta i opet meSati
marmeladu 1 sat.Malom kaSi¢icom praviti puslice, pa ih spustati belu Cistu hartiju i susSiti na
mestu gde ima promaje. Ako to vreme ne dozvoli, suSiti ih u sasvim mlakoj pec¢nici. Potpuno
suve puslice staviti u limene kutije i sluziti uz ¢aj kad zatreba. Mogu se ostaviti za zimu.

www.turbo-kuvar.com
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Ruske kape
Potrebno je:

8 jaja,

400 grama kristal Secera,
14 kasSika brasSna,

2 kasSike kakaoa,

8 kasika tople vode.

ARl

Sve sastojke umutiti i pe¢i u Cetvrtastom podmazanom plehu i posutom brasnom. FIL: 5 dl
mleka, 6 kaSika brasna, 250 g kristal Secera i 1 vanilin Secer skuvati kao krem.Ohladiti i dodati
250 g. umuéenog margarina. Malom ¢aSom vaditi pogacice, svaku se¢i na pola i filovati unutra i
spolja. Svaku okolo uvaljati u kokosovo brasno, a odozgo premazati rastopljenom cokoladom.

Brzi kola¢
Potrebno je :

1. 2celajaja,

2. po 1 Solja od bele kafe mleka,
3. Secera,

4. griza,

5. mlevenih oraha,
6. pola Solje ulja,
7

8

9

1

2 izrendane jabuke,
. prasak za pecivo,
. 2 kaSike brasna,
0. 100 g. suvog grozdja.

Sve sastojke dobro promesati, sipati u podmazan pleh i peci na jakoj vatri. Kada je gotovo preliti
glazurom ( 100 g. cokolade, 2 kaSike Secera, 4 kaSike vode, nekoliko kapi ulja ). Sve sastojke
prokuvati 1 preliti kolac.
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Karamel Stapiéi
Potrebno je :

700 g. kristal Secera,

2 dl. mleka,

1 margarin,

100 g. ¢okolade,

100 g. seckanih lesnika ili oraha,
250 g. mleka u prahu.

S s

Pomesati Secer i mleko, kuvati oko 5 minuta, dodati margarin, cokoladu, orahe ili leSnike i mleko
u prahu. Sve dobro umutiti mikserom, staviti u podmazan pleh i kada se stegne, seci Stanglice.

Bela bajadera
Potrebno je :

300 g kristal Secera,

8 kasika vode,

150 g mlevenih oraha,
150 g mlevenog keksa,
150 g putera.

M NS

Secer staviti da provri sa vodom. U to dodati orahe, keks i puter. U puterom podmazan pleh
staviti masu i ravnomerno rastanjiti. Ostaviti da preno¢i u frizideru. Sutradan ise¢i masu na
Stanglice 1 na svaku staviti malo nadeva. Nadev : 150 g prah Secera, 1 jaje, 100 g putera, 100 g
mlevenog keksa, 2 Stangle rastopljene ¢okolade. Penasto umutiti Secer i jaje, dodati puter,
prethodno malo umucen, keks i1 cokoladu. Kada se nadev stegne bajadere preliti rastopljenom
belom ¢okoladom i posuti seckanim leSnicima.

Bele Stanglice

Ulupati ¢vrst sneg od 6 belanaca i u sneg dodati 6 kaSika Secera, 3 kaSike braSna, 60 grama
iseCenih oraha i 60 grama ocis¢enog suvog grozda. Sve ovo zajedno dobro izmesati. Pleh dobro
namazati maslom, posuti ga braSnom i masu sipati u njega. Pe¢i na umerenoj vatri. Peceno testo
izvaditi iz pecnice, istresti ga iz pleha na dasku, pa ga oStrim noZem ise¢i na male, uzane 1 5
santimetara dugacke Stanglice.
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Zerbo kocke
Potrebno je :

160 g masti,

200 g kristal Secera,

2 cela jaja,

2 supene kaSike mleka,

pola kasicice praska za pecivo,
500 g brasna.

S e

Od ovih sastojaka umesiti glatko testo i podeliti na tri dela. Razviti tri kore i svaku ispe¢i. Kada
se ohlade filovati ih pripremljenim filom. Fil : 300 g kristal Secera se przi dok se Secer ne istopi,
dodaju se 2 kaSike braSna, pa se i to malo uprzi. U meduvremenu staviti da vri 5 dl mleka, dodati
Spinovani Secer i kuvati dok se ne zgusne. Ohladiti. Posebno umutiti 150 g margarina ili butera, 5
kaSika prah Secera i 1 Solju mlevenih oraha. Sjediniti sa mlekom, filovati kore i posuti mlevenim
orasima.

Crni kola¢
Potrebno je :

3 ¢aSe od 200 g jogurta ili kiselog mleka,
2 ¢ase od jogurta kristal Secera,

1 ¢asa od jogurta ulja,

3 ¢aSe od jogurta braSna,

2 kasSike kakaoa,

1 prasak za pecivo.

S e

Sve sastojke dobro umutiti pa ispe¢i u podmazanom plehu.Kada se ohladi preliti glazurom od
cokolade ili nekom drugom glazurom, ise¢i na kocke 1 ukrasiti po Zelji.

www.turbo-kuvar.com



Francuske kocke

Kore : 5 belanaca umutiti sa 10 kasika Secera, dodati 8 kasika mlevenih oraha, 5 kaSika seckanih
oraha, 3 kaSike mlevenog keksa, 3 kaSike suvog grozda i malo praska za pecivo. Ovom masom
premazati veliku oblandu 1 suSiti je na prevrnutom plehu. Ovo ponoviti 3 puta da se dobiju tri
kore. Fil : 15 Zumanaca kuvati na pari sa 300 g Secera i dodati 300 g cokolade. U prohladenu
masu dodati 500 g margarina umucéenog sa malo prah Secera. Filovati kore i ukrasiti Slagom.

Oblande sa ¢okoladom
Potrebno je :

2 Zumanca,

100 g putera,
100 g ¢okolade,
100 g Secera,

2 manje oblande.

ARl

Skuvati na pari krem od 2 Zumanca, 100 g putera, 100 g ¢okolade i 100 g Secera. Kada je masa
kuvana ostaviti da postoji dok ne bude mlaka.Masu namazati na jednu oblandu, pokriti drugom 1
ostaviti dva dana da stoji. Seci uske Stanglice.

Mekani keks
Potrebno je :

1. 4 jaja,

2. 250 g kristal Secera,
3. 2 dl mleka,

4. 2 dl ulja,

5. 1 praSak za pecivo,
6. 500 g brasna,

7. 1 vanilin Secer.

Sve sastojke dobro umutiti varjacom.Dobije se Zitko testo.Kutlacom sipati u kalup za pecenje i
peci.

www.turbo-kuvar.com
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Rolovana baklava
Potrebno je :

600 g tankih kora,

150 g seckanih oraha,
100 g suvog grozda,

4 jaja,

4 kaSike Secera,

3 kaSike griza,

3 kasSike ostrog brasna,
1 prasak za pecivo,

2 rendane kisele jabuke,
10. 300 g zejtina,

11. 600 g sSecera i

12.  5dl vode.

WO R WD =

Umutiti jaja sa Se¢erom pa dodati griz, brasno, orahe suvo groZzde, jabuke i prasak za
pecivo.Odvajati po 3 kore, prskati zejtinom, pa preko tre¢e razmazati fil. Uviti kao rolat i redati u
tepsiju ( dobije se 6 rolnica ). Preliti rolnice zejtinom. OStrim noZem iseci baklavu na rombove,
pa peci u pecénici na 200 stepeni oko 30 min. Skuvati Secer i vodu ( da vri 4 - 5 minuta ), pa preliti
ohladenu baklavu.

Praline

Potrebno je :

2 dl mleka,

200 g Secera,

200 g mlevenih oraha,

100 g seckanih smokava,

100 g suvog grozda.

Za glazuru : 200 g ¢okolade 1 125 g margarina.

S e

U vruce mleko sipati Secer, 200 g mlevenih oraha, 100 g seckanih smokava i suvo grozde. Od
mase praviti kuglice. Glazura : Rastopiti 200 g mle¢ne ¢okolade i 125 g margarina. KaSi¢icom
sipati rastopljenu ¢okoladu u papirne korpice na dno, zatim staviti kuglicu i preliti cokoladom.
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Breskvice

Potrebno je :

1. 600 g brasna,

2. 250 g masti,

3. 250 g kristal Secera,
4. 3jaja,

5. 1 praSak za pecivo,
6. 2 Stangle cokolade,
7. 150 g prah Secera,
8. malo ruma,

9

1

. 250 g margarina,
0. malo mleka.

Zamesiti testo od braSna, masti, kristal Secera, jaja i praska za pecivo. Praviti kuglice, redati u
pleh i pe¢i. Kada budu pecene svaku izdubiti, filovati i sastavljati po dve. Fil : izdubljenu smesu
zamesiti sa malo mleka i ostaviti. Posebno umutiti istopljenu ¢okoladu sa prah Secerom,
margarinom i malo ruma. Sjediniti sa izdubljenom masom i filovati svaku polovinu pa spojiti.
Vrhove umakati u crveni sok i kristal Secer.

Badem tortice
Potrebno je :

250 g mlevenih oraha,

250 g prah Secera,

sok od jednog limuna,

kakao,

20 komada oljustenih badema.

ARl

Zamesiti testo od oraha, Secera i limuna. Podeliti testo na dva dela. U jednu polovinu staviti 1
kaSiku kakaoa. Praviti tortice i stavljati jednu preko druge ( tamniju preko svetlije ). Na svaku
torticu utisnite polovinu oljustenog badema. Gotove kolace ostaviti da se suSe 2 - 3 dana.

www.turbo-kuvar.com
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Staklene kuglice
Potrebno je :

1. 200 g suvih smokava,

2. 200 g mlevenih oraha ( leSnika ili badema ),
3. 350 g kristal Secera,

4. sok od jedne pomorandZze.

Smokve samleti ili iseckati i promegati sa orasima. Spinovati $ecer sa malo vode, dodati smokve
i orahe, sok od pomorandze. Formirati kuglice i kada se ohlade, umociti ih u sirup. Sirup : 750 g
Secera skuvati sa 5 dl vode. Vaditi kuglice reSetkastom kasSikom, ostaviti da se ohlade i redati u
papirne korpice.

Cokoladne bombice
Potrebno je :
1. 200 g rastopljene cokolade,

2. 200 g prah Secera,
3. 200 g krupno seckanih oraha.

Cokolada se rastopi sa malo vode, dodaju se prah $ecer i orasi. Sve se dobro zamesi, kagi¢icom se
vade mali zalogaji i formiraju bombice. Bombice se poredaju na podmazan pleh i ostave da se
stegnu. Kad se ohlade, preliju se otopljenom ¢okoladom i redaju u papirne korpice.

gtanglice sa dva nadeva

Testo : 200 g butera umutiti sa 200 g kristal Secera, dodati 200 g mlevenih oraha, 200 g mekog
braSna i sneg od 6 belanaca.Pe¢i u podmazanom plehu. 1. nadev : umutiti 6 Zumanca i 200 g
Secera.Preliti preko vruceg testa i staviti u isklju¢enu rernu da se susi. 2. nadev : 200 g mlevenih
oraha 1 200 Secera skuvati sa malo mleka, skinuti sa vatre, pa dodati 4 rebra ¢okolade i malo
butera. Premazati preko ohladenog kolaca i seci Stanglice.
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Kasato kocke
Potrebno je :

250 g margarina ili butera,

250 g prah Secera,

250 g mlevenih piskota,

1 jaje,

50 g suvog grozda,

50 g seckanih Zele bombona,

1 kg izrendanih i ocedenih jabuka,
leSnici.

PN R W=

Sve sastojke dobro umesiti, praviti kocke, 1 ukrasiti Zele bombonama i leSnicima.

Milanski slatki kola¢

Potrebno je :

1. 400 g brasna,

2. 150 g putera,

3. 100 g secera,

4. 4 7zumanjka,

5. marmelada, liker, kristal secer.

Zamesite testo, dobro ga izradite, pa ostavite na sobnoj temperaturi 1 sat. Razvaljajte ga, izreZite
krugove, na svaki stavite hrpicu marmelade, preklopite i pecite 20 minuta na srednje jakoj vatri.
Ispeceno namocite u liker (po moguénosti crvene boje) 1 u secer.

www.turbo-kuvar.com
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Kolac¢ od kestena i ¢okolade

Potrebno je :

1. 500 g kestena,

2. 70 g secera u prahu,

3. 70 g putera,

4. 100 g ¢okolade za kuvanje,
5. tucena slatka pavlaka.

Skuvane kestene zdrobite u pire. Cokoladu otopite s kap-dve vode, dodajte puter, pa mesajte dalje
da se i on otopi. UmesSajte seCer. Maknite s vatre i umesajte u pire. Dobro promesajte. MozZete
zamirisati rumom. Duguljasti kalup namazite obilato maslacem, utisnite smesu 1 stavite u
zamrzivac da se dobro rashladi (nekoliko sati). Pre posluZivanja prevrnite na tacnu. Poravnajte
povrsinu i ukrasite tu¢enom pavlakom.

Kola¢ sa lubenicom
Potrebno je :

Krema od lubenice:

1 kg ociSc¢enih kockica lubenice,
1 Salica zobenih pahuljica,

1 Zlica gustina,

3 Salice mlijeka ili vode,

2 7lice agara,

1 Salica slada,

malo stevije,

malo soli.

S A o

Za ovaj kola¢ preporuc¢ujemo neki od svijetlih biskvita, recimo s kokosom ili tamni s
rogacem.Zobene pahuljice skuhati s dvije Salice mlijeka i 1/4 kg kockica lubenice. Kad se malo
ohladi sve izmiksati uz dodatak gustina. Agar-agar staviti u jednu Salicu vode ili mlijeka, dodati
soli i sladila, dovesti do vrenja i u to uliti smjesu iz miksera, te kuhati jo$ 5 - 10 minuta. Dalje
postupati prema op¢im uputama za kreme. Ostatak kockica lubenice utisnuti na malo ohladenu
kremu i preliti Zelatinom od agar-agara.

10
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Slatka lazanja sa voé¢em

Potrebno je :

1. po 50 g suhih kajsija 1 grozdja,
2. 2 kaSike limunovog soka,

3. 2 kesice pudinga od vanile,

4. 600 ml mlijeka,

5. sok i kora od narandze,

6. 2 kaSike meda,

7. 150 g tijesta za lazanje,

8. jabuka, kruSka, banana,

9. 50 g badema, secer u prahu.

Oljustiti jabuku, krusku, izvaditi sjeme, pa plod isjec¢i na kocke. Isjeci i kajsije. Oljustiti banane i isjeci ih na
kolutove. Sve izmijeSati sa suhim grozdjem i sokom od limuna. Od pudinga i mlijeka napraviti sos. Dodati
sok i koru od narandze i med. Polovinu pripremljenog sosa usuti u voc¢e. Zagrijati rernu na 190 stepeni.
Podmazati etvrtast pleh i naizmjeni¢no redati voée i lazanje. Zavrsiti sa lazanjom i preliti preostalim
sosom. Treba pokriti cijelu povrSinu. Peci jos oko 35 minuta. Zatim posuti listi¢ima badema i peci jo$ oko
10 minuta. Posuti Se¢erom u prahu.

Kola¢ od maka

Potrebno je :

1. 4 celajaja,

2. 2 caSe (od jogurta) Secera,

3. 1 ¢asa (od jogurta) ulja,

4. 1 casSa (od jogurta) mleka,

5. 2 ¢aSe (od jogurta) glatkog brasna tip 500,
6. 11 1/2 ¢aSa mlevenog maka,

za premazivanje :

7. 4 kaSike likera od marelice,
8. 4 kasike vode,
9. 3 kaSike marmelade od marelice.

Elektricnom mijesalicom pjenasto izmijesajte jaja i ulje. Postupno umijesajte Secer i mljeveni
mak. Naizmjeni¢no dodajte brasno i mlijeko stalno mijeSajuci.lzlijte tijesto u namascen i
pobrasnjen pleh (vel.18x32cm) i pecite oko 50 minuta na 180°C. Peceno tijesto jos toplo
prepolovite i ostavite da se ohladi.IzmijeSajte liker od marelice s vodom i natopite ohladeno
tijesto. Rastopite 3 Zlice marmelade s malo vode i premazite jednu polovicu tijesta te je prekrijte
drugom polovicom.Ponovno premazite marmeladom i prelijte Cokoladnom glazurom. Vreme
pripreme 1 sat i 30 minuta. www.turbo-kuvar.com
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Kola¢ sa sirom i makom

Potrebno je :

1. 200 g brasna,

2. 120 g maslaca,

3. 70 g secera, prstohvat soli,
4. 1 jaje.

Za masu sa sirom:

1. 4jaja,

2. 1 kg svapskog sira,

3. 125 ml kisele pavlake,
4. 200 g secera,

5. kaSika ruma,

6. 80 g suhog grozdja,

7. 20 g gustina,

8.

kesica maka, vrlo malo soli.

Od brasna, maslaca, secera, soli 1 jajeta zamijesiti glatko tijesto 1 uviti ga u foliju 1 hladiti pola
sata. Podmazati kalup, obloZiti ga tijestom, praveci ivicu od oko 4 cm. Staviti na hladno.
Odvojiti Zumanca od bjelanaca. Zagrijati rernu na 180 stepeni. Svapski sir propustiti kroz sito u
jednu vanglu. Dodati kiselu pavlaku, se€er i Zumanca, a zatim i rum pa promijesati. Suho
grozdje pomijesati sa gustinom, pa dodati i mak. Bjelanca ¢vrsto ulupati sa solju. Od toga
odvojiti 4 kaSike 1 dodati masi od sira. Na kraju dodati preostali snijeg od bjelanaca. Masu usuti
u kalup obloZen tijestom, poravnati i pe¢i u rerni oko 60 minuta. Ohladiti u kalupu, izruiti na
reSetku i saCekati da se dobro ohladi. Staviti kola¢ na tanjir.

www.turbo-kuvar.com
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Domace krofne

Potrebno je :

1. 500 g brasna,

2. 40 g secera,

3.. kesica vanilin secera,

4. kora od limuna,

5. kockica kvasca,

6. 200 ml mlakog mlijeka,
7. 2 jajeta,

8. 1 zumance,

9. 100 g razmekSanog maslaca,
10. 200 g dzema od kajsija,
11. 1 kaSika ulja za pecenje,
12. 150 g Secera u prahu.

Usuti u Ciniju brasno, secer, vanilin secer, koru od limuna. Kvasac izdrobiti u mlakom mlijeku i
rastopiti. Kvasac sa mlijekom, jaja, Zumance i maslac dodati brasnu. Mikserom umutiti glatko
tijesto. Pokriti i ostaviti 30 minuta da naraste. Zatim jo§ jednom dobro premijesiti tijesto na dasci
posutoj braSnom razvu¢i da bude debljine 5 mm. Na jednoj polovini tijesta iscrtati krugove,
precnika oko 6 cm. Na svaki krug staviti kaSiCicu dZema od kajsija. Drugu polovinu tijesta
prebaciti preko prve. Oko gomilica sa dZzemom izvaditi krugove precnika 6 cm. Ivice ¢vrsto
pritisnuti. Ostalo tijesto ponovo razviti i ponoviti cijeli postupak. Krofne staviti na pleh oblozen
papirom za pecenje i ostaviti oko 15 minuta da narastu. U medjuvremenu zagrijati ulje u fritezi ili
vecoj Serpi, pa u nju spustati po pet krofni 1 prziti ih po 5 minuta dok ne dobiju zlatnoZutu boju.
Rupicastom kaSikom vaditi iz masti. Dok su tople valjati ih u Secer.

www.turbo-kuvar.com
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Dunavski talasi
Potrebno je :

6 jaja,

250 g Secera,

160 g glatkog brasna tip 500,

160 g ostrog brasna tip 500,

250 g maslaca,

1 prasak za pecivo,

100 ml mleka,

2-3 kasikice kakaa u prahu,

malo cimeta,

0. 700 ml visanja bez kostica ili 500 g svezih viSanja,

e A o e

e

750 ml mleka,

2 vrecice pudinga od vanile,
2 vanilin Secera,

200 g maslaca,

2 kaSike Secera u prahu.

M S

Maslac i Secer pjenasto izmijeSajte, dodajte Zumanca i mlijeko, a nakon toga brasno izmijesano s
praskom za pecivo. Na kraju lagano umijesajte snijeg od bjelanjaka.Polovicu mase ulijte u
namasc¢eni pleh (vel. 30 x 30 cm), a u preostalu masu umijeSajte kakao i cimet, pa je prelijte
preko Zute mase u plehu.Po tome rasporedite ocijedene visnje. Pecite u zagrijanoj pe¢nici oko 30
minuta na 180°C.Dok se biskvit pece, pripremite kremu. Prasak za puding izmijeSajte sa
Sec¢erom, vanilin Se¢erom i s malo hladnog mlijeka, a ostalo mlijeko stavite da zakipi.Dodajte mu
razmuceni puding i kratko kuhajte, maknite ga s vatre, malo ga ohladite i umijeSajte maslac, koji
ste pjenasto izmijesali s 2 Zlice Secera u prahu.Ohladenu kremu rasporedite po ohladenome
pecenom biskvitu 1 prelijte cokoladnom glazurom.Vreme pripreme 1 sat 1 30 minuta.

www.turbo-kuvar.com

14



