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Čarolija,ljepota i okus vrhunskih slastica
Kolači I ostale slastice
(*), Sadržaj :
1. Mađarica
2. Kremšnite
3. Crvenkapica
4. Japanska pita
5. Kiflice
6. Pita od meda
7. Krafne
8. Slatka salama
9. Vočni kolač
10. Marcipan
11. Voćne kocke
12. Pita od sira
13. Šape
14. Kolač od jogurta
15. Liker od oraha
16. Kokos kuglice
17. Vanilin kiflice
18. Voćni kolač
19. Vrući sendviči
20. Čokoladne kocke
21. Kuglice od suhih šljiva
22. Brijuni
23. Kuglice od smokava
24. Londoneri
25. Raffaelo
26. Orehnjača
27. Tiramisu
28. Kolač s kuhanim jabukama
29. Rolada od kestena
30. Bosanski lonac
31. Umak za lignje
32. Maunchmahlow
33. Mjeseci
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34. Napolitanke
35. Pizza
36. Pita s mesom
37. Bezimeni kolač s keksima
38. Adventski vijenac
39. Ambasadori
40. Bajadera
41. Bečka savijača s jabukama
42. Bečke šnite
43. Biskvitni kolač s vrhnjem
44. Brzi čokoladni kolač
45. Čokoladna pita
46. Domača biskvitna pita
47. Kape djeda Božičnjaka
48. Kiflice od oraha
49. Kolač od mrkve
50. Kolač s višnjama i vrhnjem
51. Makovnjača
52. Mirin kolač
53. Pita od jabuka s pudingom
54. Crostatta od mandarina
55. Crne praline
56. Creme brulée sa pet začina
57. Chocolate fulge cheesecake
58. Carska slstica
59. Rolada od višanja i limeta
60. Štrudla od šljiva na pjeni od vina
* sadržaj je izrađeni po staroj, tradicionalnoj recepturi najstarijih i najslasnijih slastica domaćinstava Sjeverne
Hrvatske i njene okolice
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Čarolija,ljepota i okus vrhunskih slastica
Torte
Sadržaj:
1. Sacher torta
2. Torta od lješnjaka
3. Torta od keksa
4. Torta od kave
5. Ananas torte
6. Austrijska torta
7. Belgijska torta
8. Božićna torta
9. Doboš torta
10. Torta Frankopan
11. Torta od badema
12. Torta od jagoda
13. Torta od kestena
14. Torta od oraha
15. Torta sa slatkim vrhnjem i jagodama
16. Linzer torta
4
Kolači I ostale slastice
01.Mađarska pita
Potrebne namirnice:
margarin - 15 dag
brašno – 60 dag
vrhnje – 2 dl
jaja – 2 kom
prašak za pecivo – 1 kom
šećer – 20 dag
kakao – 2 žlice
vanilin šećer – 2 kom
mlijeko – oko 11 kom
čokolada










Priprema:
Prvo razdjeliti na 6 dijelova i svaki di posebno blijedo ispeći.Zatim dok kuhate kao nadjev ulijte 11
mlijeka.Kad nadjev postane gust dodati 20 dag izmješanog margarina.Pečene dijelove nadjenuti i
kola preliti *ocaklinom od čokolade
* ocaklinom od čokolade > napraviti smjesu od 2 rebara čokolade,dodati od 6 do 8 dag
šećera,žlicu mlijeka,5-6 dag margarina, zatim prokuhati smjesu i preliti preko samog kolača.Kada se
ona ohladi,nareži kolač na dijelovi;DOBAR TEK!
02.Kremšnite
Potrebne namirnice:









margarin ili maslac- 15 dag
brašno – 10 dag ,nadjev – 4 žličice
žumanjce(jaje) – 2 kom
rum – 1 čašica
sol – mala količina
voda H2O – male količine
šećer – 20 dag
mlijeko – 1/2 L mlijeka
vanilin šećer – komada 1
5
Priprema:
Razvaljati oba tijesta,staviti jedno na drugo,složiti kao maramu i pustiti da stoji 30 minuta.Zatim
razvaljamo 3 puta.Ono se peče na lijevoj strani tepsije na 2 dijela .
Nadjev:smijesa se mijenja na vatri dok ne bude gusta.Ukuha se snijeg od 5 bjelanjaka,te se fila
pečeno tijesto i posipa se šećerom .I TO JE TO ,DOBAR TEK !
03.Crvenkapica
Potrebne namirnice: - Biskvit:







jaja – komada 4
šećer - 1 čaša,3 žlice
jogurt - komada 1
mlijeko – 1 dl
brašno – 2 čaše, 6 žlica
prašak za pecivo – komada 1
kakao – 1 žlica
Nadjev:
 kompot od višanja - staklenka
 domači sir – 0,5 kg
 šećer - 6 žlica
 vanilin šećer – komada 3
 slatko vrhnje – 0.5 L
Preljev:
1-2 preljeva za tortu

sok od kompota – 7 dl
Priprema:
Pola biskvita žuto ,pola sa kakaom,žuti biskvit skoro do kraja izvadi,ti dragi kuhare koji
pripremaš jelo,složi na njega višnje i gore smeđi biskvit i ispeci do kraja.Gore dolazi nadjev od
sira,šećera i lagano se umiješa šlag.Na to ide preljev – sok od višanja i preljev za torte.
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04.Japanska pita
Potrebne namirnice: - Biskvit:








jaja – komada 4
šećer - 4 žlice
jogurt - komada 1
mlijeko – 1 dl
brašno oštro (NE DAO BOG GLATKO!!!!!!) – 4 žlice
kakao – 2 žlice
prašak za pecivo – male količine
kakao – 1 žlica



Sirup:
voda H2O – 2 dl
rum – 1 dl
šećer – 15 dag
Potrebne namirnice: - Krema:






mlijeka – 0.5 L
brašno- 10 dag
žutanjak – komada 3
margarin – 20 dag
šećer – 25 dag
vanilin šećer – komada 1
Prvo ispeći biskvit, pa ga zaliti sirupom od navedenih sastojaka
Krema: u 0.5 L mlijeka ukuhati 10 dag brašna i miješati na vatri dok se ne zgusne.
3 žutanjka miješati sa 20 dag margarina,25 dag šećera i 1 vanilin šećer .To miješati sa
ohlađenom bijelom kremom;kremu pohraniti na biskvit,a odozgo staviti 1 ili 2 šlaga
komada.
7
05.Kiflice
Potrebne namirnice: - Biskvit:





šećer - 8 dag
mlijeko – male količine dopustive
brašno – 20 dag
margarin – komada 1
orasi koji se moraju samljet - 12 dag
Priprema: Oblikuj Sine i ispeci!
06.Pita od meda
Potrebne namirnice:







šećer - 25 dag
med – 2 žlice
mlijeko – 3 žlice
brašno – 50 dag
mast – 5 dag
soda – 1 kavena žlica
jaja – komada 1
Priprema: Pripremiti zdjelicu,te staviti u nju smjesu i metnuti u peć,miješati 10 min.Zatim
miješajući dodamo 50 dag brašna.Tijesto podijelimo na 4 dijela.Svaki mlinac peci na
određenoj strani tepsije.




Fila:
Potrebne namirnice:
šećer - 5 dag
brrašno - 4 žlice
putar – 20 dag
mlijeko – 11 komada
Priprema:11 mlijeka stavi kuhati,dodaj 5 dag šećera,razmuti 4 žličice brašna,pa ukuhaj u
mlijeko.Kad se ohladi stavi 20 dag putra,te dugo miješaj i filaj(puni)
8
07.Krafne
Potrebne namirnice:










germa – 3 dag
(mlako) mlijeko – 0.5 L
maslac – 3 žlice
brašno
žumanjak – 8 komada
šećer – 4 žlice
vrhnje – 2 žlice
rum – 2 žlice
soli - pola kavene žličice
mast
Priprema:
3 dag germe rastopiti sa 0.5 L mlakog mlijeka,ono se mora pjeniti na toplom mjestu. 0.25 L
brašna nekoliko puta prosuti i staviti na zagrijavanje.3 žličice maslaca pjenasto izmješaj i dodaj,
nakon pola sata mješanja na toplom mjestu navede količine i mjere:žumanjaka, šećera, vrhnja i
ruma,te soli
Tada načini tijesto i dobro ga nalupaj i istuci dok se ne prikažu mjehurići: Zatim to pokri krpom i
stavi na toplo da se smjesa podiže 30 minuta.Zatim izvaljaj i načini oblike po želji,te na kraju
pokrij krpom da se diže 15 minuta,peci na vručoj masti.
08.Slatka salama
Potrebne namirnice:








jaja – komada 6
kakao – 5 dag
mljeveni keksi - 0.5 kg
orasi – 15 dag
smokve – male količine
grožđice – male količine
margarin – 25 dag
šećer – 60 dag
Priprema:
9
Prvo pomiješajmo 6 jaja sa 60 dag šećera,na blagoj vatri kuhajmo 15—ak minuta.Kad se
smjesa ohladi onda dodaj kakao,mljevene kekse,te 15 dag oraha,smokve i malo grožđica,te
margarin.Kremom namaži 3 malo ovlažene oblatne i smotaj ih.Na taj način ćeš dobiti roladu.
09.Vočni kolač
Potrebne namirnice:








limunova korica – velike količine
griz – 1 šalica
šećer – 1 šalica
mljeveni orasi – 1 šalica
naribane jabuke – 1,5 šalica
prašak za pecivo – komada 1
ulje ili margarin – mala šalica
jaja – komada 3
Priprema:
Sve namirnice pomiješati i staviti u pečnicu.Poslije pečenja stavi glazuru po želji.
10.Marcipan
Potrebne namirnice:







kokosovo brašno – 15 dag
izdrobljeni keksi – 25 dag
margarin – 1 / 2
šećer – 40 dag
hladna voda – 1 / 2 dl
rum - 1 / 2 dl
čokolada
Priprema:
Sve namirnice pomiješati i kuhati na laganoj vatri uz stalno miješanje.Izliti u plitku tepsiju 4-5
rebara čokolade,te 5 dag margarina i preliti preko.
10
11.Vočne kocke
Potrebne namirnice:





voda – 3 / 4
šećer – 500 g
jabuke – 1 / 2 kg
puding vanilija – komada 2
limun – 1 komad
Priprema:
Jabuke oguliti,narezati na kolutovr i kuhati 10 minuta u zašećerenoj vodi.Kada je kuhana,slžiti na
složene petit kekse u tepsiji,a u vodi u kojoj su se kuhale jabuke složiti puding i gotov preliti
preko keksa i jabuka.Kada se ohladi stavi se u frižider i na kraju se stavi malo šlaga.
12.Pita od sira
Potrebne namirnice:
Tijesto:





mast ili margarin – 12 dag
jaje – komada 1
brašno – 18 dag
šećer – 6 dag
prašak za pecivo – 1 / 2
Krema:




sir – polovica
žumanjak – komada 4
šećer – 4-5 žlica
naribana limunova kora
Priprema:
Tijesto – zamijesi se i peče u namaščenom limu,ne do kraja.Pusti se da se malo ohladi, a zatim se
namaže pekmezom od marelice.
Sir se pasira,miješaju se žumanjci sa šećerom.Nakon toga se dodaje pasiranom siru u koji se stavi
naribana kora limunova.Snijeg se radi od bjelanjka kojima se dodaje 16 dag staub šećer.Na pečeno
tijesto nameže se pekmez (NE DO KRAJA !),zatim se stavi krema od sira, a na sir snijeg od
bjelanjka.Na kraju se smjesa stavi peći dok snijeg požuti.
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13.Šape
Potrebne namirnice:








jaje
oštro brašno – 3 šalice
prašak za pecivo – 0.5
šečer – 1 šalica
mljeveni orasi – 2 šalice
mast – 1 šalica
med – 2 žlice
vanilin šećer – 1 komad
Priprema:
Smjesu posipati sa šećerom u prahu i vanilijom
14.Kolač od jogurta
Potrebne namirnice:






jaja – 2 komada
brašno – 2 šalice
jogurt – komada 1
vrhnje – 1 šalica
ulje – 1 šalica
pecilni prašak – 1 komad
Priprema: Jaja pomjesiti sa šećerom, naizmjenično dodavati ulje i jogurt i na kraju dodati brašno
pecilnim praškom
15.Liker od oraha
Potrebne namirnice:



orasi – 10 komada
šećer – 1 kg
rakija – 1L
Priprema: Sve sastojke odložiti na sunce u staklenci.
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16.Kokos kuglice
Potrebne namirnice:






mljeveni keksi – 1.2 kg
šećer – 30 dag
putar – 25 dag
naribana čokolada – 2 štange
mlijeko – 2 dl
rum – male količine
Priprema: Kada se sastojci izmješaju,naprave se kuglice u uvaljaju se u kokosovo brašno
17.Vanilin kiflice
Potrebne namirnice:





margarin – komada 1
mljeveni orasi – 12 dag
šećer – 8 dag
brašno – 20 dag
mlijeko – malo
Priprema: Pomiješaj satojke i oblikuj tikvice.
18.Voćni sladoled
Potrebne namirnice:




jagode ili banane ili kupine - 2 čaše
šećer – 1 čaša
kiselo vrhnje - 1
šlage – 0.5L
Priprema: šećer umiksati,a zatim sve promiješajmo i zaledimo
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19.Vrući sendviči
Potrebne namirnice:









sir trapist – 20 dag
šunka – 20 dag
mesnata slanina
jaja – komada 2
vrhnje - pola
sol
biber
sjeckani peršin
podravkina Vegeta - malo
Priprema : Sve sastojke izmješati i peći na tostu.Tost prije namazati margarinom.
Preoporuka :dodatak kiseli krastavci ili rotkvica
20.Čokoladne kocke
Potrebne namirnice:






brašno – 10 dag
putar – 18 dag
čokolada- 15 dag
šećer – 25 dag
orasi – 12 dag
jaja – 6 komada
Priprema:
Putar,čokoladu i šečer rastopiti na vatri.U vruču smjesu dodati orahe.Kad se ohladi dodati još
6 žutanjaka i 10 dag brašna i snijeg od 6 bjelanjaka.Nakon toga ispeci na 45 minuta na 150170C°.Može se staviti i glazura od čokolade
14
21.Kuglice od suhih šljiva
Potrebne namirnice:




očišćene suhe šljive – 20 dag
šećer – 10 dag
mljeveni orasi – 10 dag
ruma – 1 žlica
Priprema:
Sve sastojke pomiješati i oblikovati kuglice.
22.Brijuni
Potrebne namirnice: Tijesto. 





žumanjak – komada 4
šećer – 20 dag
mljeveni orasi – 10 dag
bjelanjci – 5 komada
topla voda – 4 žlice
brašno – 15 dag
Potrebne namirnice: Fila. 





mlijeko – 3 dl
brašno – 3 žlice
šećer – 10 dag
žutanjak – komada 1
vanilin šečer – komada 1
maragarin - polovica
Potrebne namirnice:Glazura. 
čokolada - 10 dag
15
23.Kuglice od smokava
Potrebne namirnice:






smokve – pola kg
smrznuta naranča
mljeveni orasi – 1 šaka
grožđice – 1 šaka
suhe šljive - 1 šaka
šećer – po želji
Priprema:
Sastojke treba zajedno samljeti na flašju mašinu, kuglice i valjati u kristal šečer.
24.Londoneri
Potrebne namirnice:
Tijesto




brašno – 30 dag
žumanjci – 3 komada
margarin – 20 dag
šećer – 10 dag
Priprema: pomiješane sastojke ispeći 10-15 minuta, i zamjesiti tijesto
Krema:



bjelanjci – 3 komada
mljeveni orasi – 15 dag
šećer – 20 dag
Priprema:
Tijesto premažite pekmezom od marelice i na to stavite kremu,te pecite 25 minuta.Na kraju vruće
narežite na štangice.
16
25.Raffaelo
Potrebne namirnice:





voda – 1 dl
margarin – komada 1
šećer – 30 dag
kokosovo brašno – 30 dag
mlijeko u prahu – 40 dag
Priprema:
Vodu zakuhajte sa šećerom,zatim skinite s vatre u vruči margarin.Odmah potom mlijeko u prahu i
kokos stavite,pa sve izmiksajte.Kada se smjesa ohladi počnite oblikovati kuglice, a u središte
nemojte zaboraviti staviti bademe.
26.Orehnjača
Potrebne namirnice:













brašno – 80 dag
jaja – 2 komada
margarin - 16 dag
sol – male količine
mlijeko – 4 dl
šećer - 12 dag
germa
korica limuna
orasi – pola kg
šećer – 15 dag
grožđice
rum
cimet
Priprema:
Sastojke treba zajedno pomiješati i staviti u pećnicu,pola sata se diže.
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27.Tiramisu
Potrebne namirnice:







vanilin šečer – komada 1
piškote – 2 male kutije
slatko vrhnje (po mogučnosti talijansko) – 2 L
žutanjci – 8 kom
šećer – 12 žlica
crna kava – pola L
rum – 1 žlica
Priprema:
U veliku posudu istuci snijeg,žutanjak i šećer.Sastojke treba zajedno samljeti na flašju mašinu,
kuglice i valjati u kristal šećer umuti i dodaj vanilin šećer,ručno izmuti sa šlagom.Velika
tepsija.Piškote uzmi i umetni ih u kavu pomiješanu rumom,složi ih,na to polovicu kreme pa na kraju
piškote, pa na drugu polovicu kreme.Zatim izmuti i posipaj kakaom.Poželjno je da ih ostvite da
odstoje u hladnjaku
28.Kolač s kuhanim jabukama
Potrebne namirnice:












jaja – 4 komada
šećer – 12 žlica
ulje – 12 žlica
voda - -„prašak za pecivo – komada 1
brašno – 12 žlica
vanilija – polovica
jabuke – 1 kg
voda – 1L
šećer – 20 dag
vaniln puding – 2 kom
šlag
18
29.Rolada od kestena
Potrebne namirnice:Tijesto






jaja - 4 kom
brašno – 8 dag
šećer – 8 dag
prašak za pecivo
vanilin šećer
pire od kestena – 10 dag
Nadjev






maslac – 15 dag
šećer – 15 dag
čokolada – 4 dag
žličica ruma
pire od kestena – 20 dag
voda – 1 dl
Priprema:
Tijesto se raspodjeli jednolično po tepsiji 1 cm debelo.Pečeno tijesto okrene se na arak papira
posutog kristalnim šećerom,zatim skinemo masni papir i ulijemo ga u rolado
NADJEV – maslac pjenasto umutimo,šećeru dodamo vodu i kuhamo na tihoj vatri dok počne vući
konce.Još topao šećer polako prelijemo u maslac.Zdjelu s kremom stavimo tada u hladnu vodu,pa
uz miješanje dodajemo rastopljenu čokoladu,rum i pire od kestena.
Ohlađenu roladu odvijemo i namažemo kremom i ponovo je uvijemo i sa strane namažemo
preostalom kremom, a možemo je preliti i čokoladom.Rolad se može ukrasiti ribanom
čokoladom,glaziranim kestenjemk,zelenim listovima marcipana i pireom od kestena.Možemo je
ukrasti i tučenim vrhnjem u koje umiješamo i kesten pire.
19
30.Bosanski lonac
Potrebne namirnice:





govedina – 20 dag
teletina ili ovčetina – 20 dag
svinjetina – 20 dag
suha slanina – 10 dag
bijelo vino – 0.5L
po 10 dag svake vrste:
















sol
ulje
papar
krumpir
povrće
luk
češnjak
slatki kupus
kelj
mahune
mrkva
cvjetača
zelena paprika
patliđan
rajčice
zeleni peršina
31.Umak uz lignje
Potrebne namirnice:








majoneza – 1 kom
vrhnja – 2 komada
naribani kiseli krastavac – 1 kom
režanj češnjaka
senf – 1 žlica
bijelo vino – 1 žlica
limun
sol – male količine
20
32.Maunchmahlow
Potrebne namirnice:







žutanjci – 6 komada
šećer – 1 čaša
ulje – 1 čaša
oštro brašno – 1 čaša
mlijeko – 1 čaša
prašak za pecivo
kakao – 2 žlice
Fila:stavlja se na vruči kolač,snijeg od 6 jaja i 1 čaše šećera,on se začepi u rolu 3 minute,te se
napravi glazura od čokolade.
33.Mjeseci
Potrebne namirnice:








putar – 14 dag
šećer – 14 dag
orasi - 15 dag
brašno – 7 dag
4 bjelanjka
žutanjci – 4 kom
rum
vanilin šećer
Priprema:
Miješaj 14 dag putra sa 14 dag šećera i dodaj 14 dag oraha,7 dag brašna u snijeg od 4
bjelanjka.Polagano peci i pusti da se ohladi.Nakon toga miješaj 14 dag šećera sa 4 žutanjka i metni
na tijesto i suši na laganoj vatri,Kad je gotovo,ohladi i namaži kremom 7 dag putra,7 dag šećera,7
dag oraha i malo ruma, pa to premaži i gore još posipaj rezanim orasima i vanilin šećerom.
21
34.Napolitanke
Potrebne namirnice:






mlijeka – 6 žlica
šečer – 14 dag
oblatne – 5 oblatne
žutanjci – 2 kom
čokolada - 14 dag
margarin– 14 dag
Priprema:
Navedene količine mlijeka,šećera,žutanjka,čokolade miješati dok se nezgusne(na pari).U ohlađenu
smjesu doadti margarin.Filu napraviti od 5 oblatni.Da se prije zusne dodaj zgustina.
35.Pizza
Potrebne namirnice:






brašno – 350 g
suha germa – polovica
mlako mlijeko
šećer – 1 žličica
sol – male količine
svinjska mast ili ulje – 30 g
36.Pita s mesom
Potrebne namirnice:









tanko tijesto – 25 dag
ulje - 1 dl
luk – 3 glavice
mljeveno meso - 40 dag
jaja – 2 komada
sol
papar
podravkina Vegeta
kiselo vrhnje – 2 dl
22
Priprema:
Luk lagano popržiti i dodati meso,posoliti,popapriti, staviti Vegete i pirjati oko 20
minuta.Staviti,ohladiti pa umiješati istučena jaja i vrhnje.U dobro namaščeni pleh,list tijesta pa
smjesu i tako redom.Zadnje tijesto koje se polije uljem.Peci oko 20 min. na 200 C°.Ohlađeno prekrij
folijom.
37.Bezimeni kolač s keksima
Potrebne namirnice:








bjelanjci – 8 komada
šećer – 25 dag
brašno – 5 dag
prezla – 5 dag
mljeveni orasi – 15 dag
prašak za pecivo
margarin
čokolada
Krema:






mlijeko – 8 dl
žutanjci - 8 komada
puding od vanilije – 2
gustin – 1 žlica
šećer – 20 dag
Petit keksi – 1kutija
Priprema:
U hladno staviti 1 margarin:kremu podijeliti na 2 dijela,u 1. stavi 5 dag čokolade,biskvit,kekse,žutu
kremu,smeđu kremu,naribanu čokokoladu
38.Adventski vijenac
Potrebne namirnice:
Nadjev:
200 g suhih šljiva
100 g mljevenih lješnjaka
100 g šećera
100 g punozrnatih zobenih pahuljica
1 žličica mljevenog cimeta
1 jaje
1 bjelanjak
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75 ml ruma ili mlijeka
Dizano tijesto:
375 g pšeničnog brašna
1 omot Dr. Oetker instant kvasca
50 g šećera
1 omot Dr. Oetker vanilin šećera
1 prstohvat soli
1 jaje
200 ml mlijeka
50 g omekšanog maslaca ili margarina
Za premazivanje:
1 žumanjak
1 žlica mlijeka
Priprema :
Nadjev:
Šljive narežite na manje komadiće. U posudi pomiješajte lješnjake, šećer, zobene pahuljice i cimet.
Dodajte jaje, bjelanjak, rum ili mlijeko i sve dobro pomiješajte.
Dizano tijesto:
Prosijte brašno u posudu i dobro pomiješajte s kvascem. Dodajte ostale sastojke i izradite mikserom
(lopaticama) 2 minute, dok ne dobijete glatko tijesto. Odvojite dio veličine marelice, razvaljajte na
pobrašnjenoj radnoj površini, izrežite božićne motive i stavite ih na stranu. Ostatke tijesta umijesite
u glavnu masu pa ostavite na toplom da se diže. Na pobrašnjenoj podlozi oblikujte valjak i
razvaljajte ga u oblik pravokutnika (oko 40x35 cm).
Premažite ga nadjevom, ostavljajući slobodan rub od 1 cm. Komadiće šljiva ravnomjerno
rasporedite po tijestu. Namotajte tijesto s duže strane te ga sa «spojem» prema dolje na limu za
kolače oblikujte u vijenac. Premažite ga žumanjkom koji ste pomiješali s mlijekom, ukrasite
izrezanim motivima pa i njih premažite mlijekom sa žumanjkom. Ostavite vijenac da odstoji još 15
minuta. Pecite u sredini zagrijane pećnice.
Električna pećnica: oko 180o C
Pećnica na vrući zrak: oko 160o C
Pećnica na plin: stupanj 2-3
Vrijeme pečenja: oko 35 minuta
39.Ambasadori
Potrebne namirnice
Tijesto:
6 jaja
6 žlica šecera
6 žlica oštrog brašna
2 žlice ribane čokolade
Krema:
1/2 litre mlijeka
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1 puding od vanilije
20 dag maslaca
10 dag šecera u prahu
15 dag rezanih žele bombona
Priprema:
Tijesto: Cijela jaja i šecer miksaj kao za tortu dok ne dobiješ svijetlu smjesu duple kolicine. Oštro brašno i ribanu
cokoladu lagano umiješaj u smjesu od jaja. Peci na srednjoj temperaturi, a kad je tijesto peceno, ohladi ga i
ohladenog ga prerezi napola.
Krema: Skuhaj 1/2 litre mlijeka i vanilin puding. Kad se ohladi dodaj maslac izmiješan sa šecerom u prahu te
umiješaj žele bombone. Postupak: Polovica tijesta, polovica kreme, druga polovica tijesta, druga polovica
Kreme. Odozgo naribaj cokoladu i reži na kocke.
40.Bajadera
30 dkg smokve, može i 50, to sitno isjeckati
30 dkg oraha mljevenih 4 rebra čokolade, to dobro izmiješati sa malo vrućeg mlijeka, onda staviti dvije oblatne i
neka odstoji i sutra se reže.
41.Bečka savijača s jabukama
Potrebne namirnice:
Sastojci za tijesto:
200 g brašna
prstohvat soli
0,75 dl mlake vode
50 g omekšanog maslaca ili margarina, ili 3 žlice ulja
Za nadjev:
1- 1 i 1/2 kile jabuka (primjerice cox orange ili elstar)
1/2 bočice Dr. Oetker Arome rum
3 kapi Dr. Oetker Arome limun
75 g maslaca ili margarina
50 g krušnih mrvica
50 g grožđica
100 g šećera
1 omot Dr. Oetker Vanilin šećera
50 g oljuštenih i nasjeckanih badema
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Za posipati:
šećer u prahu
Priprema:
1. Prosijte brašno u zdjelu pa dodajte ostale sastojke za tijesto i miješajte najprije kratko najmanjom
pa najvećom brzinom dok ne dobijete glatko tijesto. U lončiću zagrijte vodu pa je izlijte, lončić
obrišite pa u njega stavite tijesto i poklopite. Neka odstoji 30-ak minuta, a u međuvremenu
namastite lim i uključite pećnicu da se grije.
2. Operite i ogulite jabuke, narežite ih na kriške, odstranite koštice pa narežite na vrlo tanke
ploškice. Poškropite ih aromama ruma i limuna. Otopite maslac ili margarin. Razvaljajte tijesto na
velikoj, dobro pobrašnjenoj kuhinjskoj krpi što tanje možete pa namažite maslacem i dalje razvlačite
rukama da dobijete četverokut veličine 70x50 cm. Ako dobijete debele rubove, odrežite ih, a
pripremljeno tijesto namažite s 2/3 maslaca i pospite krušnim mrvicama. Ostavite rub od 3 cm sa
svake strane.
3. Na tijesto rasporedite redom ploškice jabuka, grožđice, šećer, vanilin šećer i bademe.
Nepokrivene rubove tijesta na kraćoj strani prebacite preko nadjeva pa počnite savijati tijesto
počevši od dulje strane. Dobro stisnite krajeve pa premjestite savijaču na lim. Namažite je maslacem
i stavite peći. Nakon otprilike 30 minuta savijaču premažite preostalim maslacem te vratite u
pećnicu na još 20-ak minuta.
4. Pečenu savijaču ohladite na kuhinjskoj rešetki ili je poslužite odmah, toplu. Prije posluživanje je
pospite šećerom u prahu. Po želji poslužite s umakom od vanilije začinjenim s malo cimeta.
Temperatura pečenja:
električna ili plinska pećnica (zagrijana): otprilike 180º C
pećnica na vrući zrak (nezagrijana): otprilike 160º C
Vrijeme pečenja:
otprilike 50 minuta
42.Bečke šnite
Potrebne namirnice:
Tijesto:
8 jaja
30 dag šećera
15 dag mljevenih oraha
12 dag oštrog brašna
1 prašak za pecivo
Krema:
½ litre mlijeka
5 žumanjaka
3 žlice oštrog brašna
20 dag putra
20 dag šećera
10 dag čokolade ili 10 dag prženih mljevenih lješnjaka
(malo ruma, vanilije, malo finog pekmeza od marelice)
2 vanilin šećera
malo ruma
Glazura:
20 dag čokolade
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25 dag putra
Rastopiti glazuru na pari.
Priprema
U malo mlijeka razmuti žumanjke, šećer i brašno. Zakuhaj u ostatak mlijeka. Kad se ohladi dodaj putar i
lješnjake. Masu za tijesto peci u oblatne (3 do 4) ili u komadu. Kocke se mogu premazati istom kremom i
posipati mljevenim lješnjacima ili staviti glazuru od čokolade. Ili dvije oblatne i u sredini krema - zbog lakše
izvedbe.
43.Biskvitni kolač s vrhnjem
Potrebne namirnice:
5 jaja
8 žlica šećera
8 žlica brašna
1 prašak za pecivo,
3 žlice mlake vode
FILA:
1/2 l mlijeka
2 žlice šećera
6 žlica brašna
20 dag margarina
2 žlice šećera
2 vanili šećera
3 dcl kiselog vrhnja
UKRAS:
naribana čokolada
Priprema:
Izraditi meku, glatku biskvitnu masu od pjenasto umućenih jaja sa šećerom. Dodati brašno s praškom za pecivo
i mlaku vodu. Izraditi ujednačenu masu. Masu rasporediti u pouljen i pobrašnjen pleh i peći u zagrijanoj pećnici.
Pečen ohlađen biskvit podužno prerezati u dva lista. Jedan list namazati filom i preklopiti drugim listom. Vanjske
površine premazati preostalom filom. Sve ukrasiti naribanom čokoladom.
FILA: Ukuhavati mlijeko sa šećerom i brašnom. U gustu, ohlađenu masu umiješati pjenasto izrađen margarin sa
dvije žlice šećera. U masu umiješati kiselo vrhnje i vanili šećer.
44.Brzi čokoladni kolač
Potrebne namirnice:




5 jaja




4,5 dl brašna
4 dl šećera
2 dl vode
200 g šećera
1 prašak za pecivo
1 žlica kakaoa
GLAZURA:
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75 g margarina



2 žlice kakaoa
3,5 dl šećera u prahu
2 žlicice vanili šećera
2 žlice vode
Priprema:
Jaja I šečer izmiksaj,zatim 200 g šećera I 2 dl vode kuhaj I malo ohladi.Pomiješaj sa ostalim sastojcima I stavi u
namašćenu tepsiju da se peče na 200 C° oko 10 minuta.Za glazuru rastopi margarine I pomiješaj sa ostalim
sastojcima I izlij po mlakom kolaču I po tome pospi kokos.
45.Čokoladna pita
Potrebne namirnice:
25 dag brašna
25 dag margarina
25 dag mljevenih oraha
20 dag šećera
1 jaje
malo soli
PREMAZ:
pekmez
UKRAS:
5 žutanjaka
20 dag šećera
12 dag margarina
2 rebra čokolade
5 bjelanjaka
Priprema:
Izraditi mekog glatko biskvitno tijesto, od brašna, do dajući listove margarina, mljevene orahe, šećer, jaje malo
soli. Sve dobro umijesiti. Tijesto rasporediti i pouljen i pobrašnjen pleh. Gornju površinu premazat pekmez. Peći
u zagrijanoj pećnici. Na pola pečeni biskvit brzo izvaditi iz pećnice i na njega rasporedit ukras. Vratiti u pećnicu i
peći još 20 do 30 minuta.
UKRAS: Pjenasto izmiksati žutanjke sa šećerom i miksajući dodati omekšan margarin i otopljenu čokoladu. Na
kraju u masu polagano umiješati posebne izrađen čvrst snijeg bjelanjaka.
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46.Domača biskvitna pita
Potrebne namirnice:
Priprema:
5 bjelanjaka
25 dag šećera
12 dag sjeckanih oraha
12 dag grožđica
12 dag smokava
12 dag maslaca,
12 dag brašna
1/2 praška za pecivo
2 lista oblatni
NADJEV:
pekmez
Priprema:
Izraditi meko, glatko biskvitno tijesto od pjenasto umućenih bjelanjaka sa šećerom dodajući sjeckane orahe,
grožđice i smokve. Dodati omekšan maslac i brašno pomiješano s praškom za pecivo. Sve dobro umiješati i
izraditi ujednačenu masu kao tijesto. Masu rasporediti u pouljen i pobrašnjen pleh i peći u zagrijanoj pećnici.
Jedan list oblatne premazati pekmezom, na njega staviti biskvit i premazati ga pekmezom. Prekriti drugim listom
oblatne.
47.Kape djeda Božičnjaka
Potrebne namirnice:

Tijesto:
150 g pšeničnog brašna
1 žličica Dr. Oetker Original Backin praška za pecivo
100 g šećera
1 omot Dr. Oetker vanilin šećera
100 g omekšanog maslaca ili margarina
2 jaja
50 g mljevenih lješnjaka
Dodaci:
1/2 omota Dr. Oetker pudinga s okusom vanilije
250 ml (1/4 l) mlijeka
100 g Dr. Oetker vanilin šećera u prahu
150 g bijele čokolade
1 žličica ulja (npr. suncokretovo)
4 žlice Dr. Oetker šarenih šećernih mrvica
50 g ušećerenih trešanja
Priprema:
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Tijesto:
Pomiješajte brašno s praškom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte ostatak sastojaka i sve miješajte ručnom
miješalicom (metlicama) oko 2 minute, i to najprije na najmanjoj, a potom na najvećoj brzini, dok ne izradite
glatko tijesto. Tijesto stavite u kalup za kolače (26 cm, namaštenog dna, pokriven masnim papirom) i zagladite.
Gurnite kalup u donji dio zagrijane pećnice.
Električna pećnica: 180o C (prethodno zagrijana)
Pećnica na vrući zrak: 160o C (prethodno zagrijana)
Pećnica na plin: stupanj 2-3 (prethodno zagrijana)
Vrijeme pečenja: oko 25 minuta
Kad je tijesto pečeno, odstranite kalup za kolače. Ostavite kolač da se ohladi pa ga nakon toga namrvite u
posudu. Pripremite puding prema uputama na omotu, ali samo s 250 ml mlijeka i bez šećera, te zajedno s
vanilin šećerom u prahu dodajte mrvicama kolača. Sve miješajte ručnom miješalicom (lopaticama) dok ne
dobijete glatku smjesu. Podijelite je na oko 25 jednako velikih porcija. Od svake oblikujte veliku kapljicu, čiji donji
dio čvrsto stisnite na radnu ploču tako da nastane šiljasta kapa. Kapice ostavite da se hlade oko 1 sat. Čokoladu
natrgajte na krupne komade i s uljem otopite u vodenoj kupelji na laganoj vatri. Rub donjeg dijela kapica
namočite u čokoladu pa šarenim mrvicama napravite kapicama šareni obrub. Na svaku kapicu čokoladom
nalijepite pola trešnje.
Po želji ukrasite čokoladom.
48.Kiflice od oraha
Potrebne namirnice:
Ove se kiflice mijese bez brašna
Tijesto:
5 bjelanjaka
150 g šećera
1 omot Dr. Oetker vanilin šećera
1 žlica ruma
175 g mljevenih oraha
Ukrasi:
1 bjelanjak
100 g grubo nasjeckanih oraha
100 g gorke čokolade
1 žličica ulja
Priprema:
Tijesto:
Električnom miješalicom (metlicama) u posudi na najvećoj brzini istucite čvrsti snijeg od bjelanjaka,
šećera, vanilin šećera i ruma.
Napomena:
Istucite toliko čvrsto da se jasno može vidjeti zarez nožem!
Umiješajte mljevene orahe. Zagrijavajte smjesu u velikoj tavi, stalno miješajući, na srednjoj
temperaturi, dok se ne prepolovi. Stavite na veliki tanjur da se ohladi. Od ohlađene mase žličicom
odvajajte male porcije i oblikujte kiflice. Premažite ih bjelanjkom, utisnite u nasjeckane orahe,
položite na lim obložen masnim papirom i ispecite.
Električna pećnica: oko 140° C (prethodno zagrijana)
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Pećnica na vrući zrak: oko 120° C )prethodno zagrijana)
Pećnica na plin: stupanj 2 (prethodno zagrijana)
Vrijeme pečenja: oko 25 minuta
Kiflice zajedno s masnim papirom , maknite s lima i ostavite da se ohlade na rešetki za pečenje.
Čokoladu zajedno s uljem otopite u vodenoj kupelji, uronite krajeve kiflica, pa ostavite da se stvrdnu
na rešetki za kolače, prekrivenoj masnim papirom.
Savjet:
Kiflice možete i poštrcati otopljenom čokoladom. Odlično će se sačuvati u dobro zatvorenoj limenoj
kutiji
49.Kolač od mrkve
Potrebne namirnice:

1 i pol šalica ulja
2 šalice šećera
4 cijela jaja
2 šalice brašna
pola žličice praška za pecivo
2 žličice sode
pola žličice soli
1 šalica kosanih oraha, lješnjaka ili badema
1 žličica zdrobljenog (isjeckanog) ananasa
2 šalice sirove naribane mrkve
Priprema:
Mijesati ulje i šećer, dodati tučena jaja i dobro pomiješati, dodati brašno pomiješano zajedno s praškom za
pecivo, sodom i soli, dodati nasjeckane orahe ili slično, ananas i mrkvu i zatim staviti na namazani veliki protvan.
Peći na srednjoj temperaturi 1 sat. Može se servirati sa šlagom.
50.Kolač s višnjama I vrhnjem
Potrebne namirnice:

Tijesto:
250 g maslaca ili margarina
200 g šećera
4 jaja
250 g pšeničnog brašna
3 žličice Dr. Oetker Original Backin praška za pecivo
Nadjev:
2 staklenke kompota od višanja (ocijeđena masa po 370 g)
750 ml (3/4 l) mlijeka
2 omota Dr. Oetker pudinga s okusom vanilije
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100 g šećera
3 čaše (po 200 g) punomasnog kiselog vrhnja
Preljev:
2 omota Dr. Oetker crvenog preljeva za torte
20 g šećera
500 ml (1/2 l) soka od višanja iz kompota
Priprema:
Za tijesto ručnom miješalicom s metlicama na najvećoj brzini dobro izradite maslac ili margarin. Postupno
dodavajte šećer. Miješajte tako dugo dok ne dobijete glatku smjesu. Umiješajte jaje po jaje (svako jaje oko ½
minute).
Pomiješajte brašno i prašak za pecivo, prosijte i u dva navrata umiješajte na srednjoj brzini. Namažite tijesto u
dublji lim za kolače (30 x 40 cm, namašten), zagladite i stavite lim u pećnicu.
Električna pećnica: 180o C (prethodno zagrijana)
Pećnica na vrući zrak: 160o C (prethodno zagrijana)
Plin: stupanj 2-3 (prethodno zagrijana)
Vrijeme pečenja: oko 30 minuta
Lim za kolače položite na rešetku za kolače i ostavite kolač da se malo ohladi.
Za nadjev u cjediljci ocijedite višnje. Sok sačuvajte pa odvojite 500 ml (1/2 l) za preljev. Rasporedite višnje na
tijesto.
Od praška za puding, šećera i mlijeka pripremite puding po uputama na omotu, ali s ovdje navedenim
sastojcima. Potom u vrući puding umiješajte vrhnje.
Smjesu od pudinga i vrhnja rasporedite po višnjama, pa lim za kolače opet gurnite u pećnicu i na istoj
temperaturi pecite još 25 minuta. Nakon toga isključite pećnicu, ali ostavite kolač još 10 minuta u malo
odškrinutoj pećnici, kako površina ne bi napukla. Potom lim stavite na rešetku za kolače i ostavite da se ohladi.
Po uputama na omotu pripremite preljev za tortu sa šećerom i sokom od višanja pa pažljivo rasporedite po
smjesi od pudinga. Ostavite da se preljev stvrdne te pažljivo odvojite obruč od kolača.
51.Makovnjača
Potrebne namirnice:
Sastojci za tijesto:
2 dl vode
150 g maslaca ili margarina
500 g brašna
1 omot Dr. Oetker Kvasca instant
75 g šećera
1 omot Dr. Oetker Vanilin šećera
Za nadjev:
300 g mljevenog maka
4 dl mlijeka
1 omot Dr. Oetker Pudinga od vanilije
1 dl mlijeka
2 jaja
75 g šećera
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75 g dvopeka
Za posipati:
100 g brašna
100 g oljuštenih mljevenih badema
100 g šećera
100 g omekšanog maslaca
Za aprikotiranje:
4 žlice marmelade od marelica
1 žlica vode
Za ocaklinu:
100 g šećera u prahu
2-3 žlice vode
Priprema:
1. U lončiću otopite maslac uz dodatak vode. Prosijte brašno u zdjelu, dobro umiješajte suhi
kvasac pa toplu vodu s maslacem, zatim ostale sastojke miješajući mikserom sa spiralama
najprije kratko najmanjom brzinom pa otprilike 5 minuta najvećom dok ne dobijete glatko
tijesto. Tijesto pokrijte i ostavite na toplome mjestu dok ne poveća svoj volumen. U
međuvremenu pripremite nadjev.
2. Kuhajte mak u mlijeku otprilike 10 minuta - dok ne nabubri. Prašak za puding pomiješajte
s jajima, šećerom i mlijekom pa umiješajte u smjesu od maka. Kratko promiješajte na
štednjaku pa ohladite. U međuvremenu stavite dvopek u vrećicu za zamrzavanje, zatvorite
pa usitnite pomoću valjka za tijesto. Mrvice umiješajte u nadjev od maka.
3. Prije nego što razvaljate tijesto, zagrijte pećnicu, a tijesto kratko razmijesite na
pobrašnjenoj radnoj podlozi pa razvaljajte u četverokut (40x30 cm). Po tijestu rasporedite
nadjev od maka, s tim da na rubu ostavite slobodno otprilike 1 cm. Lagano savijte tijesto
počevši od dulje stranice pa savijeni kolač premjestite na pripremljeni lim tako da je rub
tijesta okrenut prema gore.
4. Prosijte brašno u zdjelu, dodajte bademe, šećer i omekšani maslac pa miješajte dok ne
dobijete mrvice željene veličine.
5. Makovnjaču premažite s malo vode i pospite premazom od brašna i badema. Mrvice
tijesta lagano utisnite pa ostavite cijeli kolač na toplome mjestu da poveća svoj volumen još
jedanput. Zatim stavite kolač u pećnicu na otprilike 60 minuta.
6. Čim izvadite kolač iz pećnice, aprikotirajte ga pripremljenom smjesom od marmelade i
vode koju ste zagrijavali dok nije zakipjela. Stavite koalč na rešetku za kolače da se hladi.
7. Na kraju makovnjaču premažite ocaklinom od šećera u prahu i vode.
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52.Mirin kolač
Potrebne namirnice:
4 jaja
Snijeg na kraju
1 čaša od jogurta šećera
1 čaša od jogurta griza
1 čaša od jogurta oraha
1 čaša od jogurta ulja
2 naribane jabuke
1 prašak
1 vanilija
2 žlice kakaa
Preljev:
10 dag čokolade
3-4 žlice mlijeka
2 žlice šećera
Priprema:
Izmješaj i peci 2-3 minute da se stisne i požuti. To prokuhaj kad je gusto makni s vatre,dodaj malo ulja i pola
putra te prelij preko
53.Pita od jabuka s pudingom
Potrebne namirnice:
Prhko tijesto:
150 g pšeničnog brašna
1 žličica Dr. Oetker Original Backin Praška za pecivo
65 g šećera
1 jaje
65 g maslaca ili margarina
Nadjev:
2 omota Dr. Oetker Original Pudinga s okusom vanilije
100 g šećera
500 ml (1/2 l) soka od naranče
6 jabuka
500 ml (1/2 l) slatkog vrhnja
2 omota Dr. Oetker Kremfixa
2 omota Dr. Oetker Vanilin šećera
Za posipanje:
malo kakaa
Priprema:
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Prhko tijesto:
Brašno i Backin pomiješajte te prosijte u posudu. Dodajte šećer, jaje i maslac ili margarin. Dobro
izradite električnim mikserom (spiralnim nastavcima) najprije kratko pri najmanjoj, a potom pri
najvećoj brzini.
Na radnoj površini, koju ste prethodno lagano posuli brašnom, mijesite dok ne dobijete glatko
tijesto. Ako se tijesto lijepi, stavite ga neko vrijeme na hladno.
Izvaljajte tijesto na lim za kolače (30 x 40 cm, namašten, obložen papirom za pečenje) i postavite
obruč za kolače.
Nadjev:
Skuhajte puding po uputama na omotu, ali sa šećerom i sokom od naranče. Ogulite jabuke, narežite
ih na četvrtine, očistite, naribajte i umiješajte u puding.
Smjesu rasporedite po tijestu i poravnajte. Stavite lim u pećnicu.
Električna pećnica: 180º C (prethodno zagrijana)
Pećnica na vrući zrak: 160º C (prethodno zagrijana)
Pećnica na plin: stupanj 2-3 (prethodno zagrijana)
Vrijeme pečenja: oko 30 minuta
Ispečenu pitu ostavite da se hladi u limu na rešetki. Odstranite obruč.
Od vrhnja s Kremfixom i vanilin šećerom istucite čvrsti snijeg i rasporedite po kolaču.
Po želji pospite kakaom.
Savjet više:
Pitu pripremite najviše dan prije posluživanja.
Kolač će biti jako ukusan i ako umjesto soka od naranče koristite sok od jabuke. Radite li varijantu za
odrasle, možete koristiti bijelo vino
54.Crostatta od mandarina
Potrebne namirnice:
Tijesto: 20 dag brašna
10 dag maslaca
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1 jaje
10 dag slatkog vrhnja
malo soli
Kremu od vanilije: 5 dl mlijeka
15 dag šećera
7,5 dag brašna
2 dag vanilin šećera
4 jaja
Nadjev: 1,5 kg mandarina
Preljev: 10 dag šećera
1 paketić voćnog želea
Ukras: malo kokosa
Priprema:
Od brašna, maslaca, soli, šećera, jaja i 10 dl slatkog vrhnja zamijesite tijesto i pustite ga da
odmori oko 30 minuta. Pecite u pećnici 15 do 20 minuta na 180 stupnjeva.
Za kremu od vanilije u 4 dl mlijeka ukuhajte 5 dag šećera i vanilin šećer. Posebno umutite
žumance sa 5 dag šećera i umiješajte ostatak mlijeka i brašna. Postupno dodajte
procijeđeno kipuće mlijeko i miješajte na vatri dok ne dobijete gustu kremu. U vruću lagano
umiješajte čvrsto tučeni snijeg od 4 bjelanca i 5 dag šećera. Lagano miješajte dok krema ne
postane pjenasta. Stavlja se na kolač dok je mlaka.
Na ohlađni kolač, dakle, rasporedite mlaku kremu od vanilije te oguljene mandarine. Od
ostatka mandarina iscijedite sok, prokuhajte ga sa šećerom pa u njemu otopite voćni žele i
prelijte njime kolač. Po želji rub možete posuti kokosom.
55.Crne praline
Potrebne namirnice:
1. paket gotovih oblatni
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Nadjevi
1. nadjev:20 dag mljevenih oraha
10 dag šećera
1 dl vode
2. nadjev: 5 žumanaca
1 jaje
30 dag šećera
2 vanilin šećera
3. nadjev: 25 dag suhih smokava
10 dag grožđica
1 dl vode
10 dag šećera
25 dag margarina
1 naranča
Priprema:
Za prvi nadjev vodu i šećer prokuhajte, potom ukuhajte mljevene orahe.
Za drugi nadjev navedene sastojke lupajte na pari dok se smjesa ne zgusne. Pustite da se
ohladi pa dodajte izrađeni margarin.
Za treći dio smokve i grožđice sitno sameljite pa ukuhajte u vodi sa šećerom. Slažite redom
oblatne i nadjeve.
56.Creme brulée sa pet začina
Potrebne namirnice:
1 l slatkog vrhnja
20 dag šećera
8 jaja
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1 mahun avanilije
začini: cimet, klinčić, crni papar u zrnu, anis, korijander
Šato od šampanjca:
2 žumanca
1 cijelo jaje
malo šećera
šampanjac
Priprema: Za creme brulée vrhnje zakuhajte s mahunom vanilije. Pjenasto umutite jaja
i šećer pa dodajte vrhnje. Začine usitnite i dodajte u smjesu. Ostavite 30 minuta da se
okusi prožmu pa procijedite kroz sitno sito. Kuhajte u vatrostalnim zdjelicama na pari na
110 stupnjeva 13 minuta. Ohladite i dodajte umak od maline ili nekog drugog voća te
šato od šampanjca. Šato pripremite tako da žumanca i cijelo jaje s malo šećera kuhate
na pari uz stalno miješanje. Na kraju dodajte šampanjac.
57.Chocolate fulge cheesecake
Potrebne namirnice:
Biskvit:
12 dag brašna
4 žlice kaka
3 žlice šećera
1 vanilin šećer
12,5 dag maslaca
2 žlice mlijeka
Žuta krema:
50 dag krem sira
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13 dag šećera
1 vanilin šećer
2 jaja
Čokoladnua krema:
25 dag čokolade za kuhanje
25 dag maslaca
4 jaja
20 dag šećera
6 dag brašna
Priprema:
Priprema biskvita: Manji kalup za torte obložite papirom za pečenje i zagrijte pećnicu na
180 stupnjeva. Otopite maslac i sve sastojke umijesite rukom u jednolično tijesto te ga
rasporedite na dno kalupa. Pecite 15 minuta ili dok tijesto ne dobije ravnomjernu mat boju.
Izvadite iz pećnice i pustite da se hladi.
Priprema žute kreme: Dobro ocijedite i izradite sir te mu dodajte šećer i jaja.
Rasporedite po ohlađenom biskvitu. Dok pripremate čokoladnu kremu stavite u hladnjak, a
pećnicu smanjite na 160 stupnjeva.
Priprema čokoladne kreme: Otopite čokoladu i maslac na pari ili u mikrovalnoj pećnici,
dodajte jaja, šećer i na kraju brašno te promiješajte samo žlicom. Prelijte preko smjese od
sira i stavite peći na 160 stupnjeva 50-60 minuta, dok gornja korica ne počne lagano pucati.
Dobro ohladite u hladnjaku prije serviranja. Volite li da čokolada bude mekanija, servirajte
već prvi dan, a volite li tvrđu, pričekajte sutradan. Možete je čuvati u hladnjaku do pet
dana, izdrži li toliko...
58.Carska slastica
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Potrebne namirnice:
Beze smjesu:
6 bjelanaca
12 žlica kristal šećera
2 žličice limunova soka
Kremu:
5 dl mlijeka
2 pudinga od vanilije
2 žlice oštrog brašna
6 žumanaca
10 dag čokolade
25 dag margarina
Priprema:
Od bjelanaca, šećera i limunova soka istucite čvrsti snijeg. Na lim stavite papir za pečenje
pa uz pomoć vrećice naštrcajte ružice. Pecite ih oko 40 minuta na 150 stupnjeva da se
isuše. U međuvremenu od navedenih sastojaka skuhajte kremu. U ohlađenu dodajte
izrađeni margarin i sve dobro pjenasto umutite. U pola zgotovljene kreme dodajte otopljenu
čokoladu.
Na pola ohlađenih beze ružica naštrcajte najprije bijelu, pa kremu boje kakaa. Poklopite
drugom ružicom i poslužite s umakom od malina.
59.Rolada od višanja i limeta
Potrebne namirnice:
Biskvit:
2 jaja
3 žlice vruće vode
100 g šećera
1 omot Dr. Oetker vanilin šećera
75 g pšeničnog brašna
25 g Dr. Oetker Gustin jestivog škroba
1 razom puna žličica Dr. Oetker Original Backin praška za pecivo
Nadjev:
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1 staklenka višanja
(ocijeđena masa 370 g)
6 listića Dr. Oetker bijele želatine
2 limete (neprskane)
50 g šećera
300 g kiselog mlijeka
250 ml (1/4 l) slatkog vrhnja
Za ukras:
1-2 žlice želea od ribiza ili višanja
Priprema: Električnim mikserom (metlicama) pri najvećoj brzini minutu miješajte jaja i vodu.
Dodajte pomiješani šećer i vanilin šećer i miješajte još dvije minute.
Pomiješajte brašno s Gustinom i Backinom, prosijte na kremu od jaja i umiješajte pri najmanjoj
brzini. Ulijte tijesto u lim za kolače (30 x 40 cm, namašten, obložen papirom za pečenje) i stavite u
pećnicu.
Ispečeni biskvit odmah iskrenite na papir za pečenje. Papir na kojem se kolač pekao premažite
hladnom vodom i pažljivo, ali brzo odstranite. Biskvit savijte u rolu i ostavite da se ohladi.
Za nadjev dobro ocijedite višnje. Po uputama na omotu omekšajte želatinu.
Koru jedne limete sitno naribajte, a s druge, uz pomoć strugala, nastružite sitne trakice, koje
sačuvajte za ukrašavanje. Iscijedite sok od limeta i zajedno s naribanom koricom i šećerom
umiješajte u kiselo mlijeko.
Želatinu pažljivo istisnite i otopite. Otopljenu želatinu najprije pomiješajte s malo smjese od kiselog
mlijeka, potom pomiješajte s preostalom smjesom. Čim se počne zgušnjavati, istucite slatko vrhnje i
umiješajte.
Odmotajte biskvit, skinite papir za pečenje i dvije trećine kreme od kiselog mlijeka ravnomjerno
rasporedite po biskvitu. Po kremi rasporedite višnje, ostavljajući pritom rub slobodan. Biskvit
namotajte po širini i tanko ga premažite s preostalom kremom.
Za ukras izmiješajte žele i odmah ga u obliku malih točkica rasporedite po roladi. Drvenim štapićem
iz točkice izvlačite žele prema van dok ne dobijete zvjezdasti oblik. Roladu ukrasite trakicama limete
i ostavite dva sata na hladnom.
60.Štrudla od šljiva na pjeni od vina
Potrebne namirnice:
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Tijesto:
6 listova tijesta za štrudlu (savijaču)
malo ulja
Nadjev:
1 kg očišćenih šljiva
4 jaja
5 kapljica Dr. Oetker arome ruma
100 g nastrugane smjese marcipana
100 g naribanih badema
50 g Dr.Oetker Gustin jestivog škroba
3 žlice Dr. Oetker vaniliranog šećera u prahu
Za premazivanje i posipanje:
malo otopljenog maslaca
malo Dr. Oetker vaniliranog šećera u prahu
Pjena od mladog bijelog vina:
1 jaje
2 žutanjka
2-3 žlice šećera
150 ml mladog bijelog vina
1 omot Dr. Oetker vanilin šećera
Priprema:
Šljive narežite na sitno i stavite sa strane.
Ručnom miješalicom (lopaticama) kremasto istucite (3 minute) jaja s aromom i marcipanom.
Dobro promiješajte bademe i Gustin, dodajte smjesi i umiješajte.
Tri lista tijesta s jedne strane premažite s malo ulja, pa ih jedan na drugi položite na kuhinjski
ubrus. Rasporedite polovicu smjese, ostavivši pritom slobodan rub od 4 cm.
Polovicu od šljiva koje ste stavili sa strane rasporedite po nadjevu. Rubove listova presavijte prema
unutra na nadjev, pa uz pomoć kuhinjske krpe od dolje prema gore namotajte savijaču. Sa spojem
prema dolje položite na namašteni lim za kolače.
Za drugu savijaču ponovite postupak još jednom. Obje savijače premažite s malo maslaca. Lim za
kolače stavite u donju polovicu zagrijane pećnice.
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Torte
01.Sacher torta
Potrebne namirnice:
o
o
o
o
o
o
o
maslac – 13 dag
šećer – 13 dag
jaja – 3 kom
čokolada – 13 dag
mljeveni orasi – 6 dag
brašno – 13 dag
prašak za pecivo – 1 žlica
Ukras:
o
o
o
o
marmelada – 15 dag
čokoladna ocaklina – 12 dag
šećer – 25 dag
voda – 1 / 8 L
Priprema:
Maslac pomiješaj s naribanom čokoladom.Zatim dodaj šećer,pa jedno pa drugo
žumanjče.Posebno miješaj brašno,prašak za pecivo i bademe, pa dodaj u prvu mješavinu i
dalje nastavi miješati.Na kraju dodaj snijeg od bjelanjka.Oblik za tortu namaži
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maslacem,uspi tijesto, stavi peći u zagrijanu pećnicu.Nakon nekog vremena smanji vatru i
peci na umjerenoj vatri.Ostavi da se sasvim ohladi pa je nareži vodoravno.Nadjeni
premazom kojim premaži tortu i odozgo.Rastopi šećer čokoladu u vodi pa tom ocaklinom
preli tortu.Posluži tekućim slatkim vrhnjem.
02.Torta od lješnjaka
Potrebne namirnice:
o maslac – 7 dag
o jaja – 7 kom
o lješnjaci – 10 dag
Nadjev
o
o
o
o
šećer – 14 dag
žutanjci – 4 kom
maslac – 14 dag
jaka kava prema ukusu
BIJELA OCAKLINA:
o šećer – 23 dag
o voda – 2 žlice
Šećer skuhaj s vodom i dobro skuhaj pa postane glatka smjesa kojom premaži cijelu tortu
SMEĐA OCAKLINA:
o šećer – 30 dag
o kakao – 10 dag
o voda – 0.25 L
Skuhaj na pari kakao.Kad se ohladi štrcaljkom načini pruge po torti,zatim miješaj šećer s
maslacem da postane pjenast,dodaj jedan pa drugi žumanjak, dugo miješaj.Dodaj lješnjake i
snijeg i stavi peć u namazani oblik – posipaj ga mrvicama.
NADJEV:šećer skuhaj u malo vode da postane gusta i glatka smjesa.Makni s vatre i dodaj
jedan po jedan žumanjak.Miješaj snažno da se zgusne.Dodaj po ukusu kave, a na kraju
izmašćeni maslac.Tom kremom nadjeni, a odozgo je prekrij ocaklinom.Dok je još topla
nožem namočenim u vodi povlači crte okomito na smeđe pruge i tako dobivaš rešetku.
44
03.Torta od keksa
Potrebne namirnice:
o keksi - 30 dag
o crna kava
o rum
Fila:
jaja – 3 komada
čokolada- 4 rebra
šećer – 25 dag
vanilin šećer
margarin – 25 dag
o
o
o
o
o
Priprema:
Kekse umaći u crnu kavu kojoj se prethodno dodaje ruma.
25 dag šećera,3 cijela jaja,4 rebra čokolade i vanilin šećer tuci na pari dok se ne
zgusne.Margarin miješaj posebno i lijevaj u tu kremu.Kekse složi u red te ih međusobno
poveži dok joj prije umačeš kave s ru
04.Torta od kave
Potrebne namirnice:
o
o
o
o
o
žumanjci – 9 kom
šećer – 22 dag
mljeveni orasi – 22 dag
čokolada – 2 rebra
mrvice – 2 žlice
Nadjev:
o
o
o
o
jaka kava – 10 žlica
šećer- vanilija – 3 žlice
maslac – 14 dag
žutanjci – 2 kom
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Priprema:
Dugo miješaj žumanjke sa šećerom,dodaj mljevene orahe,rastopljenu čokoladu i mrvice.Na
kraju dodaj snijeg od 7 bjelanjaka.Peci u 2 dijela,zatim skuhaj u kavi 3 žličice šećera i
vaniliju.Zatim miješaj maslac dok ne postane pjenast,dodaj žumanjke,vaniliju i kavu.tortu
filaj i izvana.
05.Ananas torta
Potrebne namirnice:
Smjesa:
10 dag margarina
20 dag šećera
3 jaja
3 dag kakaa
15 dag brašna
1/4 vrećice praška za pecivo
2 žlice slatkog vrhnja
Nadjev:
1 limenka kompota od ananasa
4 dl slatkog vrhnja
Glazura:
10 dag čokolade
1 dl kiselog vrhnja, punomasnog
Priprema:
Margarin, šećer i žutanjke pjenasto umiješajte. Dodajte vrhnje i kakao, te naizmjence umješavajte brašno
pomiješano s praškom za pecivo i snijeg od bjelanjaka. Dobivenu smjesu ispecite u namascenom obliku za
torte.
Pečenu tortu prerežite. Jednu polovinu dobro navlažite sokom od ananasa, premažite tučenim slatkim vrhnjem u
koje ste umiješali ocijeđeni i na komadiće izrezani ananas.
Drugu polovinu torte prelijte s 2 dl netučenog slatkog vrhnja i prekrijte prvi dio torte. Prelijte tortu čokoladnom
glazurom i ukrasite ananasom i šlagom.
Čokoladna glazura: čokoladu otopite na pari i malo ohlađenoj dodajte kiselo vrhnje i po želji malo malaca.
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06.Austrijska torta
Potrebne namirnice:
15 dag maslaca,
15 dag šećera,
15 dag naribanih lješnjaka,
1 cijelo jaje,
malo muškatova oraha,
malo cimetova praha,
malo naribane limunove kore,
malo soli
marmelada od ribiza.
Priprema:
Dobro zamijesite tijesto od maslaca, šećera, lješnjaka i jaja, pa dodajte muškatova oraha, cimetova praha,
naribane limunove kore i soli. Takvo tijesto raspolovite u dvije polovice i pustite da stoji oko pola sata. U
zamašćenu tavu za torte složite jednu polovicu tijesta i namažite ga marmeladom od ribiza. Od druge polovice
tijesta oblikujte prst debele valje i položite ih unakrsno na namazano tijesto. Gornju plohu premažite kistom,
odnosno razmućenim jajem. Tortu stavite u vruću pećnicu i pecite je na srednje jakoj vatri 60 do 70 minuta.
Torta je pečena kada je dobila zlatnorumenu boju. Narezati je smijete tek narednog dana.
07.Belgijska torta
Potrebne namirnice:
Tijesto: 200 g maslaca, 50 g šećera
2 žlice ulja, nekoliki kapi vanilijinog ekstrakta
2 jaja, paketić praška za pecivo
45o g brašna, margarin ili maslac za mazane oblika
Preljev: 5 žlica pekmeza od malina, šećer
50 g naribanih i nasjeckanih badema
Priprema:
Šećer i maslac pomiješaju se pjenasto pa polako dodaje ulje, ekstrakt od vanilije, jaja i brašno s praškom za
pecivo. Tijesto se dobro izradi i njime puni namazan oblik za tortu. Ova se peče oko 20 minuta i onda s gornje
strane namaže pekmezom od malina. Poslije toga se opet stavlja u pećnicu i peče još 10 minuta da se pekmez
upije u tijesto i dobije malu koricu. Čim je torta posve gotova, pospe se još vruća šećerom i narezanim
bademima, pa ostavi da se u obliku ohladi. Ohlađena torta se nareže i služi s tučenim slatkim vrhnje.
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08.Božična torta
Ptrebne namirnice:
3 jaja
17,5 dag brašna
7,5 dag margarina
7,5 dag šećera
20 dag grožđica
20 dag badema
12,5 dag suhih kajsija
ušećerana kora naranče i limuna
malo cimeta
vanilin šećer
NADJEV:
marmelada od naranče
konzerva ananasa
konzerva kivija
konzerva kajsije
šlag pjena
Priprema:
Izraditi meku glatku biskvitnu masu od pjenasto izmiksanih jaja sa šećerom, dodajući omekšan margarin i
brašno. U masu umiješati sitno nasjeckane sirile kajsije, ušećerene kockice naranče r limuna, sjeckane bademe
i grožđice. Dodati vanilin šećer i cimet i sve dobro izmiješati, Masu rasporediti u pouijen i pobrašnjen pleh ili
kalup za torte. Peći u zagrijanoj pećnici na temperaturi 175 °C. Pečen biskvit natopiti sokom iz konzervi voća.
Vanjsku površinu premazati marmeladom. Na marmeladu rasporediti kriške kivija i ananasa. Postaviti polovine
kajsije i sve ukrasiti šlag pjenom.
09.Doboš torta
Potrebne namirnice:
7 žumanjaka
60 g šećera
7 bjelanjaka
100 g šećera u prahu
160 g brašna
nadjev:
200 g čokolade
50 g kakaoa
200 g maslaca
150 g šećera
1 žuanjak
glazura:
150 g šećera u prahu
Priprema:
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Žumanjci se pjenasto umiješaju sa šećerom. Posebno se tuku bjelanjci pa kad je pjena tvrda, doda
se šećer i sve zajedno pomiješa se sa žutanjcima. Na kraju se polako dodaje i prosijano brašno. Od
te mase peče se na laganoj vatri 6 listova za tortu. Još vrući listovi moraju se staviti na ravnu podlogu
da se prilikom hlađenja ne bi iskrivili. Najljepši list ostavlja se za gornji dio torte.
Nastrugana čokolada i kakao kuhaju se na peći dok ne postanu gusta krema. Zatim se ohladi. U
međuvremenu se pjenasto miješaju maslac, žumanjak i šećer pa se postepeno dodaje ohlađena
čokolada. Tim se nadjevom maže svaki list osim gornjeg i slaže lijepa visoka tota. Malo se nadjeva
ostavi i za stranice torte.
Šećer se pažljivo miješa na vatri dok ne postane svijetložuti karamel, koji se nožem, namazanim
maslacem, lijepo rasporedi po najgornjem listu torte. Preostalim nadjevom namažu se stranice doboš
torte i ona se bar 2 sata ostavi na hladnom
10.Torta Frankopan
Potrebne namirnice:
40 dkg lisnatog tijela,
10 dkg samljevenih badema,
10 dkg šećera,
5 dkg maslaca,
1 jaje,
1 žutanjak,
1/2 dcl ruma,
malo ulja i brašna.
Priprema:
Dobro promiješajte bademe, šećer, jaje, omekšani maslac i rum da dobijete glatku masu. Tijesto
podijelite na dva dijela, jedan razvaljajte na veličinu oblika za tortu, a drugi da bude 3 cm veći. Taj
veći dio utisnite u oblik tako da pokrije dno i stranice. Premažite ga nadjevom, poklopite manjim
dijelom, pa stranice zalijepite s malo vode. Premažite površinu žutanjkom (malo ga razrijedite
vodom). Pecite na jakoj vatri dvadesetak minuta.
11.Torta od badema
Potrebne namirnice:
6 jaja,
15 dag šećera,
15 dag oguljenih badema,
3,5 dag mrvica,
1 žlica vina (bijelog),
7 dag brašna
malo naribane limunove kore.
Priprema:
Miješajte četvrt sata žumanjke sa šećerom. Zatim dodajte postepeno na tanke štapiće narezane
bademe, pa dobro promiješajte. Nakvasite mrvice u vino, pa i to umiješajte u smjesu. Na kraju
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dodajte naribanu limunovu koru, pa brašno i čvrst snijeg od 6 bjelanjaka. Smjesu stavite u tavu za
torte koju treba prethodno namazati maslacem. Tortu pecite oko jedan sat na umjerenoj vatri. Kad se
torta ohladila, ukrasite je glazurom od limuna, čokolade, kave ili nečim drugim.
12.Torta od jagoda
Potrebne namirnice:
8 dag maslaca,
4 žumanjka,
4 žlice šećera,
2 žlice brašna,
4 bjelanjka,
a za nadjev i ukrašivanje slatko tučeno vrhnje te jagode.
Priprema:
Promiješajte maslac sa žumanjcima, zatim dodajte šećer, pa brašno i na kraju čvrst snijeg od
bjelanjaca. Posipajte smjesu u zamašćenu tavu za pečenje torte i pecite tortu na umjerenoj vatri.
Kada se torta ohladi, narežite je na polovice i punite je slatkim tučenim vrhnjem i jagodama. Time
ukrasite i gornju plohu torte.
13.Torta od kestena
Potrebne namirnice:
1 kg kestena
5 bjelanjaka
28 dag šećera
1 vanilin-šećer
sok od 1 naranče
čokoladna glazura
2 dl slatkog vrhnja
Priprema:
Kesten skuhajte, ogulite i propasirajte. Zatim umiješajte čvrst snijeg od bjelanjaka u koji postepeno
umješavajte šećer i vani lin-šeće r, a na kraju dodajte narančin sok. Pomiješajte lagano s pireom od
kestena i stavite u namašćen oblik za torte. Pecite oko 35 minuta na temperaturi od 185°C.
Pečenu tortu prelijte čokoladnom glazurom i ukrasite tučenim slatkim vrhnjem.
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14.Torta od oraha
Potrebne namirnice:
Smjesa:
6 jaja
14 dag šećera
14 dag oraha
5 dag mrvica
rum
Krema:
10 dag maslaca
5 dag šećera u prahu
7 dag oraha
3 žlice jake crne kave
malo oraha mljevenih za ukras
Priprema:
Žutanjke sa šećerom izmiješajte pjenasto, zatim dodajte mljevene orahe, rum i mrvice. Na kraju
umiješajte lagano čvrst snijeg od bjelanjaka.
Smjesu stavite u kalup za tortu koji ste prethodno namazali i posuli mrvicama. Pecite na temperaturi
od 185°C (458 K) oko 50 min. Pečenu tortu ohladite u isključenoj i otvorenoj pećnici. Tortu razrežite i
nadjenite kremom, a dijelom kreme premažite je izvana i pospite mljevenim orasima.
Krema: Maslac sa šećerom izmiješajte pjenasto, dodajte mljevene orahe i ohlađenu crnu kavu
15.Torta sa slatkim vrhnjem i jagodama
Potrebne namirnice:
50 dag jagoda,
12 dag sitno mljevenih badema,
5 jaja,
20 dag šećera,
5 dag šećera u prahu,
1,5 dl slatkog vrhnja,
½ l mlijeka,
6 dag škrobnog brašna,
2 žutanjka,
1 mahuna vanilije,
sol
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Priprema:
Promiješajte bademima snijeg od malo posoljenih bjelanjaka. Na tri lima, pokrivena folijom oblikujte 3
kruga, promjera 18 cm. Pecite 15 minuta u pećnici, zagrijanoj na 180°C. Izmiješajte preostalo jaje i 4
žumanjka sa 10 dag šećera. Primiješajte škrobno brašno i mlijeko prokuhano s vanilijom. Kuhajte
dalje na pari miješajući. Za otprilike 5 minuta će se zgusnuti. U ohlađeno umiješajte slatko vrhnje,
stučeno sa šećerom u prahu. Operite, očistite i narežite jagode, pa njih i kremu stavljajte na listove i
slažite u tortu.
16.Linzer torta
Potrebne namirnice:








¼ kg brašna
1 cimet
10 dag mljevenih badema
8 dag šećera
1 kap esencije vanilije
1 žličica limunove naribane korice
2 žutanjka
25 dag maslaca
1 čašica ruma
- za ukras:



1 jaje
¼ kg pekmeza
malo mljevenih klinčića
Priprema:
Promiješaj brašno, cimet, vaniliju, bademe, limunovu koricu i šećer pa dodaj omekšani
maslac. Dodaj i žutanjke pa zamijesi tijesto s rumom. Tuci da dobiješ glatko tijesto. Omotaj
u krpu i ostavi na svježem mjestu 1 h. Pekmezu dodaj i klinčić i stopi ga na vatri. Neka malo
kuha da postane gust. Odijeli ¾ količine tijesta, razvaljaj i njime obloži dno i stranice
okruglog oblika kojeg ste namazali maslacem. Rukom ulij tijesto i pokrij ga pekmezom.
Preostalo tijesto razvaljaj u tanke štapiće koje položi preko pekmeza da dobiješ rešetku. Sve
premaži pomiješanim jajetom i ostavi da stoji, a svježem mjestu 1 / 2 sata.Tada ga stavi u
zagrijanu peći i peci ga na srednjoj vatri 4-5 minuta.
Nešto probajte skuhati, ako vam ne ispadne dobro, to ipak pojedite, jer nije važan izgled
nego okus!!!!!
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