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Kola od kokosa

Potrebno je:

4jaja,

200 g margarina,

300 g brasna,

200 g Se erau prahu,

150 g kokosovog brasna,

1 kesicavanilin Se era,

1 kesica praska za pecivo,
100 g okoladei malo butera,
Soljicamleka

CoNou~wWNE

Margarin umutiti penasto, dodajte Se er u prahu, vanilin Se er i 4 umanca, pakadajeto
smeSano, dodajte kasiku po kasiku 70 g kokosovog brasna, pa zatim brasno i praSak za pecivo i
nakraju sneg od 4 tvrdo umu enabelanca. Pecite kola u specijalnom plehu koji daje oblik

obru a, koji ste predhodno dobro zamastili i posuli braSnom i to 45 minuta u umereno zagrejanoj
rerni. Ohla en kola nama ite rastopljenom okoladom i buterom, a odozgo, gusto pospite
preostalim kokosovim brasnom.

L ubenice
Potrebno je:

1. 250 g. mlevenih oraha,
2. 250 9. prah %e era,
3. 2belanca.

Belanca umutiti u sneg, dodati prah, Se er i orahe. Rukom dobro

umesiti. Podeliti testo na dva dela. Jedan deo obgjiti crvenom, a

drugi deo zelenom slatkarskom bojom. Od svakog dela napraviti

po 5 lopti. Zelenu loptu rastanjiti rukom, au nju staviti crvenu i

oblo iti je zelenom. Ostaviti da se ohladi preko no i, paise i na

16 delova. Svako par e lubenice ukrasiti rastopljenom
okoladom.
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Starinski koh od griza

Potrebno je:

5jaa,

8 kaSikaSe era,

6 kaSika griza,
kesicavanilin Se era,
7,5 dl mieka

agrwbdE

Umutiti 5 umanacasa’5 kaSika e era, zatim umeSati  vtsto ulupan sneg od belanacai griz, pa
OVU masu sipati u dobro podmazan i braSnom posut pleh i u umereno zagrejanoj pe nici ispe i.
Kad je koh pe en, ise i ganakockei preiti vru im mlekom sa 3 kadike e erai kesicom vanile.

Seri kuglice
Potrebno je:

200 g. mlevenih oraha,

100 g. okolade,

100 g. kristal e era,
belance, use erene visnje,
kristal Se er za ukraSavanje.

agrwbdE

Pome&ati orahe sarendanom okoladom. Umutiti belance sa
Se erom, dodati orahei okoladu i dobro promeSati. Smesom
oblo iti vidnju, formirati kuglicei uvaljati u kristal Se er.
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Bombice od smokava

Potrebno je:

1. 200 g. smokava,

2. 200 g. oraha, (Iesnika,badema)

3. 3504. %e erg,

4. malo sokaod pomorand eili ruma.

Iseckati ili samleti krupno 200 g. smokavai 200 g. oraha (lesnika,
badema). Spinovati 350 g. % erasamalo vode, dodati smokve,
orahe, sok od pomorand eili rum. Ako je masaretka dodati mlevene
oraheili bademe. Bombice uvaljati u mlevene orahe.

Pe eni sneg sajabukama
Potrebno je:

8 osrednjih jabuka,
400 g. Se era,

8 belanaca,

200 g. mlevenih oraha

WP

Opranei oljustene jabuke istrugati. Umutiti belancai Se er u vrst
sneg, dodati orahei oce enejabuke. Sipati u podmazan i braSnom
posut kalup i pe i naumerenoj vatri. Se i hakocke.

www.turbo-kuvar.com
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Vo nekorpice

Potrebno je:

o~ E

Zamesiti testo od navedenih sastojaka, pokriti istom salvetom i
ostaviti u fri ideru oko 1 sat. Testo tanko razviti panjime oblo iti
namas enekalup i e (dobi ete oko 20 komadakorpica). Pe i na

250 g. brasna,

malo praska za pecivo,
100 g. mlevenog badema,
150 g. putera,

100 g. kristal Se era,

1 umance, malo soli.

umerenoj temperaturi 10-15 minuta da postanu zlatno-sme e. Vaditi iz kalupa dok su joS tople.
Puniti korpice umu enom slatkom pavlakom, kremom, pekmezom ili  eleom. Ukrasiti sve imiili
uSe erenimvo em.

Muskacone

Potrebno je:

1.

agbrwn

Sve sastojke dobro umesiti i praviti muskacone. U sredinu utisnuti

125 g. mlevenih oraha,

(koje prvo trebamalo prope i u rerni),
125 g. prah e era,

1jae,1 belance,

2 kasike ruma,

mrvica biskvitatoliko da zames testo.

obaren i oljusten ceo badem. Staviti muskacone u plehi bledo ispe i.
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okoladni kuglof
Potrebno je:

100 g brasna,

1 praSak za pecivo,

140 g Se erau prahu,

1 kesicavanilin Se er,

140 g buteraili margarina,
70 g strugane okolade,
70 g sitno seckanih badema,
4jga,

. 2do 3 kasike mleka.
Glazura:

1. 100g okolade,

2. 100 g butera,

3. 2kesice Slagatoping,

4. 1kesicavanilin Se era

©WCooNOU~wWNPE

Penasto umutiti buter ili margarin, dodati Se er u prahu, vanilin Se er, okoladui umanca, pasve
dobro umutiti. Dodati zatim brasno i praSak za pecivo, potrebnu koli inu mlekai sneg od 4
belanca, te sve gediniti. Namastiti i braSnom posuti modiu "kuglofa®, pre nika 16 cmi sipati
testo. Pe i ganasrednjoj teperaturi, 35 minuta.

Glazura: 100 g okoladei 100 g butera omeksati u posudi koju ste stavili nad kipu u vodu. Dobro
promesati | preliti po torti, azatim je staviti da se ohladi. Umutite prema uputstvu nakesici, 2
kesice dlag topingai dodajte jednu kesicu vanilin Se era, pa ukrasite ohla enu tortu, kao nadlici.
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Tortaod ribizli

Potrebno je:

4jaa,

1/2 kg ribizli,

400 g. Se era,

4 kasike brasna,

200 g. pudinga,

100 g. Slag kremaiili pene.

o~ E

Umutiti jajasa 4 kaSike Se era, u to dodati 4 kaSike bradna, sipati u plehi pe i. U litar vode
dodati preostali Se er i ribizle, malo prokuvati, u to dodati 200 g. pudingai zakuvati. Sipati preko
patiSpanja. Kad se ohladi, odozgo staviti umu en Slag kremili penu od belanaca, ili posuti

Se erom u prahu i ukrasiti ribizlama.

Rafaelo trouglovi
Potrebno je:

500 g. kristal Se era,

500 g. mleka u prahu,

2 kesice vanilin Se era,

2 Soljice vode,

250 g. margarina,

100 g. seckanih oraha,

100 g. seckanih ele bombona,
rastopljena okolada.

ONoa~WNE

Blago Spinovati Se er sa 2 Soljice vode. Dodati margarin da se rastopi. Skinuti sa Sporetai dodati
mleko u prahu. MeSati polako da se ne bi napravile grudvice. Dodati vanilin Se er, orahei €ele
bombone. U trouglasti kalup (prethodno oblo en celofanom) izru iti masu i ostaviti prekono i u
fri ideru. Sutradan izvaditi iz kalupa, se i natrouglove debljine malog prstai svaki trougao
umo iti u rastopljenu okoladu (do tre ine trougla).
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Banana split ( za jednu porciju)
Potrebno je:
1. 1 banana,

2. 3kugle sladoleda,
3. prelivodvo a

Oljustiti bananei prepoloviti uzdu . Staviti u tanjir jednu pored
druge polovine, da ostane mesta po sredini, gde ete sipati sladoled.Preliti bilo kojim prelivom, a
mo ete napraviti i doma u glazuru od okolade.

Ananas sa sadoledom i narom
Potrebno je:

1 nar,

2 bebi ananasa,

20 g putera,

3 kafene kas ice braon Se era,

1/2 kafene kasi ice vanilinog Se era,
1 pomorand a,

2 supene kasSike ruma,

150 g sladoleda od vanile,

10 g seckanih pista a.

CoNoU~wWNE

Ananas oljustiti, ise i namalo deblje kolutovei ise i srednji deo. Rastopiti puter u tiganju,

pore ati ananasi posuti Se erom i vanillin Se erom. Oko 4 minuta karamelizovati i stalno okretati
ananas. Paziti da karamel ne potamni. Pomorand u iscediti, dodati rum i sveto sipati u tiganj da
provri i kratko prokuvati. Staviti ananas natanjir, dodati sladoled i posuti sa zrncimacelog narai
seckanim pista ima.
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Nepe enatortaod alve
Potrebno je:

600 g. vrsto ulupanog Slaga,
300 g. alve,

300 g. mlevenog plazma keksa,
50 9. okolade.

pODNPRE

Umutiti 400 g. Slaga saizdrobljenom alvom i mlevenim keksom, pa
ovu masu oblikovati kao tortu i ostaviti u fri ideru da se dobro
rashladi i stegne.Zatim premazati odozgo i sa strane ostatkom Slaga, najbolje pomo u Spricaza
ukraSavanjetorti i posuti krupno struganom okoladom.

PiSinger torta
Potrebno je:

1. 1ve i omot oblandi, sve ih,
2. 4celajgeta,

3. 2 umanceta,

4. 300g Se era,

5. 100g okolade,

6. 300g buteraili margarina,
7. 1509 badema,

8. sok od polalimuna,

9. okoladnaglazura.

Pomo u okrugle posudeizrezati 10 okruglih listova oblandi. Fil: Jaja, umanca, Se eri okoladu
umutiti meSaju i napari. Kad smesapo ne da se zgusnjava, sklonite je da se prohladi. Umesati
penasto umu eni buter, [imunov sok i mlevene bademe, koje ste prethodno o istili i malo

propr ili. Napravljenim filom prema ite oblandei slo ite jednu nadrugu, a zatim ih ostavite da se
ohladeizme u dve plo e. Dobro ohla enu tortu prelijte okoladnom glazurom i ukrasite.
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Krem od jabuka
Potrebno je:

1/2 kg. jabuka,
1/2 aSede era,
1 belance,

1/2 limuna,

1 kesica datina

agrwbdE

Jabuke ispe i u rerni, ohladiti i propasirati. Mutiti belance saSe erom dok sneg ne postane gust.
Dodati sok i nastruganu koru limuna, kesicu el atinarastopljenog u malo mlake vodei sve
izmesati. Masu izru iti u staklene inijei ostaviti u fri ideru da se dobro ohladi.

Kesten torta

Potrebno je:

o
0

8 umanaca,

2 celajga,

210 g Se era,

8 belanaca,

4-5 stangli  okolade,

4-5 kaSika skuvane kafe,

280 g propasiranog kestena (ne kesten pireal),
1 kaSikaruma.

NGO~ WNEX

2 dcl mleka,

200 g kesten pirea,
malo okolade,
200 g maslaca,

3 kesice Saga.

agbrwdET

Umutiti 8 umanacai tome dodati umu enacelajgjasaSe eromi posebno umu enabelanca.
Tako edodati rastopljenu okoladu, kafu, propasiran kesten i rum. Od dobijene maseispe i koru
(na 180 °C oko 20 min).Zagrejati mleko i dodati kesten pire, zatim malo okoladei kuvati. Kada
se ohladi dodati maslac.Nafilovati koru, a celu tortu premazati umu enim Slagom.
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Sisarke od kornflex pahuljica
Potrebno je:

100 g. Se era,

100 g. meda,

100 g. margarina,

150 g. kornflex pahuljica,
100 g. okolade.

agbrwbdPE

Rastopiti Se er i med nablagoj vatri, dodati okoladu i margarin. Skinuti
sa Stednjakai kada se malo prohladi dodati kornflex pahuljice. Kasikom
vaditi SiSarkei re ati u papirne korpice.

Rolat od kokosa
Potrebno je:

1. 500 g. mlevenog keksa,
2. 250 g. prah Se era,
3. 50g. kakaoa

izmeSati sa gaziranim sokom da masa ne bude ni gustani
retka.Masu rastanjiti nafoliji do debljine polacm. FIL:
umutiti 250 g. maslaca sa 250 g. prah Se erai dodati 200 g.
kokosa. Premazati preko tamne korei uviti rolat.

www.turbo-kuvar.com
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Vo najogurt torta
Potrebno je:

Zabiskvit:

1. 100 g brasna,

2. 4kasSkeSe era,

3. 759 putera.

Zafil:

6listi a eating,

2. 250 gsdlaga,

3. 375gjogurta,

4. 6 kasSkase era,

5. Yzlimuna (sok).
Ostali materijal:

1. 1/8 | sokaod jabuka,
2. 6listi a éatina,

3. 500 - 750 g pripremljenog sve eg vo a(jagode, kajsije).

L

U vanglicu staviti brasno, dodati Se er, hladan nalisti eiseckan puter i zamesiti (rukom) glatko
testo, zaviti gau folijui ostaviti u fri ider 30 min.Pleh podmazati, razviti testo, viljuskom na
nekoliko mestaizbockati i staviti dase pe e. Pe e se na200 °C oko 10 min.Kadaje pe eno,
izvaditi iz rerne i pleha, ostaviti da se hladi, staviti u kalup zatortu i filovati. elatin pripremiti po
uputstvu sa kesice, slag dobro umutiti, jogurt pomeSati saSe erom i sokom od limuna.  €elatin
dodati masi sjogurtom, promeSati i kada po ne zguSavanje dodati umu eni Slag. Promesati i
ravnomerno naneti na biskvit. Ostaviti 2 h u fri ider, naneti pripremljenovo ei prekovo a
elatin pripremljen u soku od jabuke. Vratiti u fri ider joS 1 h osloboditi obru tj. prsten od
kalupai servirati.
P.S. elatinsepriprema: listice elatina potopiti u hladnu vodu i ostaviti 5 min. da odstoji.
Iscediti elatin, zaliti gasa6 kaSikavru evodei staviti naringlu da se zagreje.
Pri tome paziti da ne proklju a. Sok od jabuke se stavi umesto vode.

www.turbo-kuvar.com
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Piskote
Potrebno je:

1. 1/2 &licebiljnog ulja,

2. 3jaa,

3. 1&dicase era,

4. 1 licaekstraktaanisaili 3 kapi uljaod anisa,
5. 3 1/4 Slice visenamjenskog brasna,

6. 1 licapraska za pecivo.

Ugrijte pe nicu na 200 stupnjeva Celzijusa. Namastite i

pobradnite kalup ili oblo ite papirom zape enje. U zdjeli mijeSgjte jga, ulje, Se er i anis sve dok
se smjesa dobro ne ujedna i. PomijeSajte brasno i prasak za pecivo, dodajte smjesu sjgimapa
izmijesite tesko tijesto. Razdijelite nadvadijela. Svaki modelirgite po du ini svog kalupa za

pe enje. Postavite u kalup i prignje ite tako dabude 5 centimetara debel 0. Pecite 25 do 30
minuta, tj. dok ne dobiju zlatho sme u nijansu. Ukloniteih iz pe nicei pustite da se ohlade. Kada
piskote budu dovoljno hladne daih uzmete u ruku, nare iteih po du ini i postavite opet u kalup
zape enje. Pecite josS 6 do 10 minuta, na svakoj strani.

Pijane kruske
Potrebno je:

kilogram krupnijih krusaka,

2 dl crnog vina,

Solja e era,

kesicavanilin Se era,

100 g. mlevenih oraha,

100 g. okolade za kuvanje,
50g.suvoggro apo €ji Sag.

NoghhwdE

Oprane kruske oljustiti, ali ostaviti drske. Staviti da provri vino sa Soljom Se era (odvojiti dve
kasike) i vodom koliko je potrebno da kruske kada se spuste u ovu te nost, budu pokrivene do
drske. Prokuvati da samo malo omekSgju, paih ocediti i ohladiti. U iniju staviti okoladu kojaje
istopljena savanilin Se erom, 2 kaSike Se erai malo vode, posuti mlevenim orasimai suvim

gro em, aodozgo pore ati uspravno kuvane, od vina crvene kruske. Mo esepo €lji podlu iti
uz Slag.

12
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Punjenovo e
Potrebno je:

1. suvoili uSe erenovo e,
(8ljive,smokve,urmei kasije)

zanadev :

1. 250 gkristal Se era,

2. 250 g. oraha

zaglazuru :

1. 3754¢. kristal Se era,

2. 250 g. vode.

Vo epotopiti uvodu i izvaditi kostice (ako ima). Dobro ocediti, osusiti i puniti slede im
nadevom. Staviti da provri Se er samalo vode, dodati mlevene orahe, ohladiti i puniti vo e.
Svaku punjenu vo ku umo iti uohla en sirup od 375 g. kristal Se era skuvanog u 250 g. vode.

Bele Stanglice
Potrebno je:

250 g. mlevenih oraha,
150 g. prah Se era,

1 vanilin Se er,

1 belance.

WP

Sve sastojke dobro umesiti, oblikovati pravougaonik i namazati
belom glazurom. Glazura: 2-3 kaSike prah Se eramutiti samalo
soka od limuna da pobeli.

www.turbo-kuvar.com
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Stanglice sa malinama
Potrebno je:

1. 110g. putera,

2. 50g. prah e era,

3. 50 g. obarenih,oljustenih i samlevenih badema,
4. malo brasna, d em od malina,

5. okoladazaglazuru.

Puter i Se er penasto umutiti. U umu enu masu dodati bademe i
brasno koliko je potrebno da se od njegamo erazviti kora.
Razvu enu koru staviti naprevrnut plehi ispe i urerni. Ise i koru na3 dela, svaki deo namazati
d emom od malinai sastaviti ih sve zajedno. Preliti glazurom od okoladei kada se glazura
stegne, se i Stanglice.

GrilijaSkocke
Potrebno je:
. 300 g. kristal Se era,
.4 umanca,

1

2

3. 125g. putera,

4. 150 g. seckanih oraha.

Natihoj vatri pregoreti 150 g. Se era. Smesu sipati u metalni,

uljem premazan tanjir. Kada se ohladi izlupati je nadasci i samleti maSinom za orahe. Mutiti na

pari umancai 150 g. Se era. Kada se prohladi dodati puter i orahe. Obe mase gediniti. Formirati
eljeni oblik, ise i nakockei posuti krupno mlevenim orasima.

www.turbo-kuvar.com
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Oblandasa eten alvom
Potrebno je:

250 g. margarina,
1 aSade era,

100 g. etenalve,
3 &tangle okolade,
6 kaSika vode.

agbrwbdPE

Sveto daprovri i malo se prohladi pafilovati malu oblandu.

Beli minjoni
Potrebno je:

1 litramleka,

300 g. kristal Se era,

2 vanilin Se era,

8 kasika skroba,

250 g. mlevenih oraha,
250 g. putera.

o~ E

Od 1 litre mleka oduzeti jednu Soljicu. Ostatak mleka skuvati saSe erom i vanilin Se erom. Skrob
razmutiti sa Soljicom mleka pasipati u provrelo mleko. U vru krem dodati orahei ohladiti.
Dodati prethodno umu en puter i dobro ohladiti. Rukom formirati eljeni oblik i preliti
fondanom. Ukrasiti rastopljenom okoladom.

www.turbo-kuvar.com
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Korpicesaorasma
Potrebno je:

250 g. kristal Se era,
250 g. seckanih oraha,
200 g. putera,

4-5 Stangli  okolade,
papirne korpice.

agbrwbdPE

U Serpu staviti Se er samalo vode pakad Se er po ne davri, dodati orahe.
Skloniti savatrei ostaviti da se ohladi. Posebno umutiti puter i rastopljenu

okoladu. Sve zajedno izmeSati. Ostaviti da se zgusnei sipati u Spric.
Spricem puniti papirne korpicei ukrasiti €le bombonama.

okoladne kor pice
Potrebno je:

1. 120 g. margarina,
2. 200g. okolade,
3. 100g. prah Se era.

U posudu staviti margarin, Se er, okoladu i topiti natihoj vatri. Kada ;
semalo ujedna i, vru u sipati u korpice. U sredinu svake staviti vidnju
izrakije.

www.turbo-kuvar.com
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