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Breskoice
Sastojci:

1 Salica ulja

1 Salica Seéera(kristal)

3 cijela jaja

1 mala Zli¢ica sode bikarbona

Oko 60 dag brasna(pola glatkog i pola ostrog)

Nadin pripreme:

Mlatilicom(za jaja) istudi cijela jaja,umijesati lupajuéi $ecer

i ulje. Dodati sodu bikarbona i brasna koliko je potrebno da se umijesi tijesto
koje nije pretvrdo, a niti premekano. Umijeseno tijesto pokriti kuhinjskom
krpom i ostaviti na sobnoj temperaturi da stoji 1 sat. Lim za pecenje obloZiti
papirom za pecenje. Od tijesta izraditi male kuglice(veli¢ine manjeg oraha).
Pedéi ih na temperaturi 200 celzijusa stupnja oko 10 minuta. Peceni keksi
izdube se noZi¢em u sredini sa donje strane. Ugrijati oko 2 del mlijeka i kad
zavrije dodati 5 dag ¢okolade za kuhanje. U vruéu smjesu dodati po potrebi
izdubljenih mrvica. Dalje umijesati 3 Zlice(vrhom) mljevenih oraha i 2 velike
Zlice pekmeza od marelice. Dobivenom smjesom spajati 2 kolacic¢a. Slijepljene
kolac¢e umoditi( svaku stranu posebno) u ekstrakt . jagode” i ,kruskovca*®
razrijedene s vodom i u kristal Seéer. Gotove kolade ostaviti da se prosuse
oko 2 do 3 sata na zraku.

Izvor: mamin recept

Janko Gamilec 1. A
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Za tijesto: 300 g bradna i 6 g praska za pecivo, 100g Secera, 1 omot vanilin-seéera,
sol, 1 jaje, 2 Zlice mlijeka ili vode, 125 g omek$alog margarina ili maslaca.

300 g brasna i 6 g pradka za pecivo pomijeSamo i prosijemo u posudu,
dodamo 100 g Secera, 1 omot vanilin-3ecera, sol, 1 jaje, 2 Zlice mlijeka

ili vode, 125 g omek3$alog margarina ili maslaca pa ruénom mijesalicom
najprije kratko mijeS$amo najmanjom brzinom, zatim dokraja izmijeSamo
najveéom brzinom.Od smjese na dasci umijesimo glatko tijesto.Ako se lijepi,
stavimo ga na hladno.

Za nadjev: 200 g mljevenih ljesnjaka, 100 g Secera, malo uljnog ekstrakta okusa
gorkog badema, 1/2 Zumanjka, 1 bjelanjak i 3-4 Zlice vode.1/2 Zumanjka i 1 Zlica mlijeka.

200 g mljevenih lje$njaka, 100 g Seéera, uljni ekstrakt, 1/2 Zumanjka,

1 bjelanjak i 3-4 Zlice vode mijeSamo dok ne nastane jednoli¢na gusta smjesa.
Tijesto razvaljamo u pravokutnik(oko 35x45 cm), premaZemo ga nadjevom,
savijemo uzduZ dulje strane te spojimo u vijenac u namaséenoj tepsiji.
Izmije$amo 1/2 Zumanjka i 1 Zlicu mlijeka pa time premaZemo vijenac,
zvjezdasto ga zarezavsi po rubu.

Elektri¢na peénica: 175-200 celzijevih stupnjeva(prethodno zagrijana)

Plinska peénica: 3-4 (prethodno 5 minuta grijana pri 3-4)
Vrijeme pecenja: oko 45 minuta

Izvor: Dr. Oetker-Podravka, Koladi vas ponos

Aida Jabucdar, 1.a
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- 7 Zumanjaka

- 25 dag maslaca

- 20 dag mljevenih oraha

- 25 dag Secera

- Snijeg od 7 bjelanjaka

- 25 dag maka - preliti vruéim mlijekom, mora ostati gusto

Mijesati Zumanjke, $ecer i maslac. Dodati ohladeni mak, orahe i na kraju
lagano Zlicom umijesati snijeg od 7 bjelanjaka. Peé¢i oko 40 minuta na 180
stupnjeva. Preliti ¢okoladnom glazurom. Ohladiti u hladnjaku i narezati
na kocke.

Cokoladna glazura: na laganoj vatri otopiti 15 dag ¢okolade za kuhanje

i 7 dag maslaca. Dobro izmije$ati i preliti kola¢.

Toni Zwicker, 1.a






1 kg brasna za dizana tijesta
1 svjeZi kvasac

1 dl maslinovog ulja
1 Zlica soli

1 Zli¢ica Secera

5 dl vode

1 dl mlijeka

1 pradak za pecivo

1 jaje

Krupna sol

Sir

Maslac

U prosijanom brasnu razmrvite kvasac, $eéer i malo toplog mlijeka. Kada naraste,
posolite, dodajte ulje i prasak za pecivo i izradite glatko tijesto. Ostavite na
toplom da se diZe 30-45 minuta. Tada ga premjestite i razvaljajte. ReZite na

duge trokute, svaki premaZite maslacem, stavite sir i savijte u klipié. Stavite

ih u lim za pecenje. Kada se malo dignu premaZite ih tudenim jajetom i
morskom soli i stavite pe¢i u peénicu zagrijanu na 180°C oko 30 minuta.

NIJE NAODMET: Klipi¢e moZete "ukrasiti" i makom, sezamom ili drugim
sjemenkama, a ako ih malo savijete moZete ih ispeéi kao kiflice

Izvor: Zbirka recepata mame Zeljke

Loreta Librié 1.b






Buodbtte

U posudu prosijemo 500 g bradna i temeljito ga izmijeSamo sa

- 1 omotom instant-kvasca Di-go,

- 125 g Secera,

- 1 omotom vanilin $ecera,

- malo soli,

- 1 jaje,

- 200 ml mla¢nog mlijeka i

- 100 g otopljenog, ohladenog maslaca ili margarina.

Rucnom mijesalicom sve mijeSamo najprije kratko najmanjom, zatim oko
5 minuta najveéom brzinom. Tijesto ostavimo na toplome dok ne nabuja,
zatim ga ponovo dobro izmijeSamo najveéom brzinom.

Tijesto valjkasto oblikujemo i izreZemo u 12 jednakih komada, od kojih
oblikujemo kugle. Kugle razvaljamo u kvadratiée na koje stavimo pekmez
od $8ljiva, pa spojimo krajeve. Tako napravljene buhtle slaZemo u nauljeni,
pravokutni lim za pecenje. Buhtle ostavimo na toplom da se jo$ malo "dignu",
a zatim ih stavimo u zagrijanu peénicu i pe¢emo 20-30 minuta na 200
stupnjeva Celzijevih. Ispe¢ene buhtle pospemo Secerom u prahu.

Izvor: iz knjige Dr. Oetker: Kolac¢i (uz male promjene moje bake).

Maja Ljubié, 1. b






Sastojci:

- 1 Saka oraha (nasjeckati)

- 200 g fokolade (nasjeckati)

- 1/2kg brasna

- 1 pradak za pecivo

- 3 cijela jaja

- 1 margarin

- kora jednog limuna- naribana
- 15 dag $ecera u prahu

Sve sastojke staviti u jedno, dobro promijesati. Masa se trga (veli¢ina po Zelji),
oblikuje i stavlja na lim s papirom za pe¢enje. Keksiéi se peku 10-ak minuta
(najbolje provjeriti dno- kad se odvaja od papira- pe¢eno je!)

Kekse ostaviti na zraku da se stvrdnu.

Ana Tolié, 1. b






Kola¢ se sastoji od dva dijela tj. dvije vrste tijesta. Prvo tijesto ima zlatnu boju i
u njemu prevladava okus narance, a srebreno tijesto ima okus kokosa. Kada se
oba tijesta spoje ¢ine kola¢ koji je "¢vrste" teksture a osvjeZavajuéeg okusa...

SASTOJCI POTREBNI ZA KOLAC:

- 225 g margarina - 2 Zlice pradka za pecivo
- 300 g 3ecera - 270 ml mlijeka
- 300g brasna - 50 g kokosa
- naranda (kora i sok) - 3 Cajne Zlice ruma
- 4jaja - limunov sok

- ¢okolada u prahu
PRIPREMA ZLATNOG TIJESTA:

Mikserom promije$aj 4 Zumanjka i 150 g $eéera u glatku smjesu, pa postepeno
dodaj 100 g margarina, 130 ml mlijeka, sok i koru od narande, a za kraj dodaj
150 g bradna u koje se umijesa jedna Zlica praska za pecivo.

PRIPREMA SREBRNOG TIJESTA:
Cvrsto umuti snijeg od 4 bjelanjaka u koje dodaj 150 g $ecera i 125 g margarina.

Kad je smjesa glatka dodaj 140 ml mlijeka, 50 g kokosa, 3 Zlice ruma, sok od
polovice limuna i za kraj 150 g brasna u koje se umijesa 1 Zlica praska za pecivo.

U namazani kalup stavi se zlatno tijesto, pospe ¢okoladom u prahu i na to doda
srebrno tijesto. Pece se u peénici na temperaturi od 180°C oko 40 minuta.

Izvor recepta: Osobna kolekcija;Zbirka recepata mame Erike

Ivona Zmisa 1.b
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- 30 dag bra$na (ostro)

- 30 dag margarina

- 30 svjeZeg sira

- 1 Zlica soli

- 1 Zumanjak za premazivanje

- sezam za posipanje

Brasno i margarin zajedno izmrvite, dodajte sir i sol, te umijesite tijesto

i ostavite u hladnjaku 2-3 sata. Nakon toga, razvaljajte tijesto na oko 1cm
debljine i fadicom izreZite oblike. PremaZite Zumanjkom i pospite sezamom.
Stavite u peénicu na 180°C. Pecite dok se ne zarumeni.

Izvor: osobna zbirka mame Branke

Hrvoje Jutrovié 1.¢
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Sastojci:

- 600g glatkog brasna

- 1 vrecica praska za pecivo

- 1 Zli¢ica soli

- 1 dcl ulja

- 200g kiselog vrhnja sa 12%mm
- 2 dcl toplog mlijeka

- 1 vredica instant suhog kvasca
- 1 Zli¢ica $ecera

Priprema:
U zdjeli promijesajte brasno, prasak za pecivo i Zli¢icu soli. Zatim dodajte
ulje i kiselo vrhnje, te sve zajedno dobro promijedajte. U posebnoj posudi,
mlijeko promijesajte sa Zli¢icom $ecera i kvasca, te ga umijesajte u smjesu.
Zamijesite glatko tijesto, a zatim ga podijelite na etiri jednaka dijela. Svaki
dio razvaljajte na V2 cm debljine, nareZite na osam trokutiéa i oblikujte kiflice.
Kiflice posloZite na lim za pecenje koji ste prethodno premazali uljem.
Premazite ih Zumanjkom i po Zelji pospite sezamom, kimom ili makom.
Kiflice takoder moZete i puniti. Peéi u peénici prethodno zagrijanoj na
180°C 15-20 minuta.

Izvor: Web stranica: Dukat sluZbena stranica, http://www.dukat.hr/, 26.10.2011.

Nikolina Nikolié, 1.c






Sastojci:

5jaja

5 malih $alica Seéera

3 male $alice ulje

1 vanilin Seéer

7 malih $alica brasna

1 prasak za pecivo

2 velike Zlice pekmeza (bilo kojeg)
cimet, koli¢ina po Zelji
3 naribane jabuke

2 dl mlijeka

(1 mala Salica = 1 dl)

Priprema:

Izmutiti jaja sa $ecerom, zatim odjednom dodati sve ostale sastojke. Potom
sve dobro izmije$ati te izliti u protvan i peéi cca 40 minuta na 180 stupnjeva C.

Izvor: mama

Ivan Forko, 1.d
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Sastojeci

- 600g ostrog brasna

- 40g svjeZeg kvasca

- 1 Zli¢ica Secéera

- 1 Zli¢ica soli

- 1/2 1 mlijeka

- 2 dl ulja

- Zumanjak za mazanje

- sezam ili sol za posipanje

Priprema

Razmutiti kvasac s malo mlijeka i $ecera i ostaviti da se digne.
U prosijano bradno dodati sol, Secer, ulje i dignuti kvasac.
Dobro izmijesiti uz dodatak mlijeka.

Napraviti oko 20 hljepcéiéa i pustiti da se malo digne.
Razvaljati hljep¢ice i napraviti klipiée te premazati jajetom.
Posipati sezamom ili solju i peéi u zagrijanoj pecnici.

R BN

RuZica Pintarié, 1.d
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Sastojci:

. 125 grama margarina

. 125 grama Cokolade za kuhanje

. 150 grama smedeg Secera

. 1 paketi¢ vanilin 3ecera

. 2 jaja

. 150 grama bra$na

. 2 jusne Zlice kakaa

. 90 grama bijele ¢okolade (komadici)
malo soli

Priprema:

Vrijeme pripreme: 60 min

Pecénicu ugrijati na 180 stupnjeva, kalup 18 x 18 obloZiti aluminijskom folijom.
Margarin i ¢okoladu rastopiti i pustiti da se ohladi.

Pomijesati sol i vanilin $ecer, dodati jaja i sve dobro izmiksati, dodati
otopljeni margarin i ¢okoladu i brasno i izmiksati.

Lagano umijesati komadiée bijele ¢okolade.

Smyjesu izliti u kalup i pedi 35-40 minuta.

Coolinarka.com, http://www.coolinarika.com/recept/super-cokoladni-brownies/

Kristina Delas, 1.e






Sastojci za petnaestak kiflica:

50 dag brasna, 3 dag kvasca

Ya 1 mlakog mlijeka 3 dag maslaca
1 Zli¢ica SeCera V2 Zlicice soli

1 Zutanjak Za lim: maslac

Priprema:

Lim premaZite maslacem. Brasno prosijte u posudu, u sredini nadinite
udubinu u koju razmrvite maslac, te s mlijekom i malo brasna zamijesite
kvasac. Pobrasnite ga i pokrijte. Neka uzlazi oko 15 minuta dok se na povrsini
ne pojave raspukline. Maslac rastopite, pomijesajte ga sa Secerom i solju,

pa dodajte dignutom kvasu. S preostalim brasnom izlupajte suho, ¢vrsto
dizano tijesto; neka uzlazi daljnjih 30 minuta. Od dignutog tijesta otkidajte
komade i oblikujte kugle. Kugle duguljasto razvaljajte da budu 5 cm dugacke.
Kiflice stavite u lim i premaZite razmuéenim Zutanjkom. Peénicu zagrijte na
220°. Kiflice pecite na drugoj precki odozdo 10- 15 minuta da dobiju lijepu
smedu boju. PosluZite ih po moguénosti tople.

Izvor: Christian Teubner i Annette Wolter, Velika knjiga kolaca, Ljubljana, C
ankarjeva zaloZba, 1986.

Lana-Zeljka Rumenjak, 1.d
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Tijesto za muffine:

«  270g bradna

» 1 prasak za pecivo

. 200 g Setera

* 100 g margarina za kolace

. 2 jaja

. 150 ml jogurta

» 5 Zlica mlijeka

. 150 g narezane gorke ili okolade za kuhanje

Priprema:

Omek$ajte (zagrijte) margarin, pa ga dobro izradite sa $ecerom. Postupno
dodajte jaja, jogurt i mlijeko - i mijesajte dok smjesa ne postane glatka.
Bradno i prasak za pecivo pomijesajte pa Zlicom dodajte u smjesu margarina
i jaja, uz stalno mije$anje. Masu izmijesajte dok ne postane jednoli¢na.

U smjesu dodajte 150 g sitno sjeckane ¢okolade.

Ako nemate papirne kosarice, kalup za muffine namastite margarinom i
pospite brasnom. No, ako su vam kosarice pri ruci, samo ih poslaZite u
udubljenja kalupa. Udubljenja punite do 2/3 visine, jer ¢e se muffini napuhati
pri pecenju i dobiti lijepu zapedenu kapicu.

Muffine pecite na temperaturi oko 190 stupnjeva oko 20 minuta.

Izvor: http://www.kolaci.net/muffins/mafini_s_cokoladom.html

Kristina Delas$ 1.e
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Sastojci:

Salica = 250 ml 1i 1/4 Zlicica soli

3/4 Salice kakaa 340 gr maslaca

3/4 Salice vruce vode 2 i 1/4 Salice Secera

3 Salice glatkog bradna 4 velika jaja

1 Zli¢ica sode bikarbone 1 Zlica i 1 Zli¢ica vanilije

1 Zli¢ica praska za pecivo 1 Salica kiselog vrhnja

Postupak:

Peénica mora biti na 180 stupnjeva.

Kalupe za muffine obloZite papirnatim koSaricama.

Pomijesajte kakao i vruéu vodu.

U drugoj posudi pomije$ajte brasno, sodu, prasak za pecivo i sol.

Maslac i Secer otopite na srednje jakoj vatri, povremeno promijesajte. Trebali
biste dobiti smjesu sli¢nu pudingu od vanilije, tek skuhanom. Sad je vrijeme da
prebacite tu smjesu u drugu posudu i miksate 4 — 5 minuta dok se smjesa ne
ohladi. Dodajte jedno po jedno jaje, svaki put miksajuéi. Dodajte vaniliju i kakao
koji ste prethodno pomijesali sa vruéom vodom, te nastavite miksati. Smanjite
mikser, pa u dva - tri navrata dodajte brasno sa sodom, soli i praskom za pecivo
i na kraju dodajte kiselo vrhnje i nastavite miksati dok ne dobijete glatku smjesu.
Rasporedite papirnate kodarice u kalupiée, napunite 3/4 kosarice i pecite 20
minuta. Izvadite ih i ohladite 15 minuta.

Izvor: Coolinarika, http://www.coolinarika.com, 26.10.2011.

Tena Fris, 1.e






Sastojcei:

1 kutija Dolcela smjese za ¢okoladne muffine
1jaje

100 mL ulja

150 mL vode

Nadin pripreme:

Mjesavinu za muffine uspite u posudu i dodajte jaje, ulje i vodu.

Sve zajedno mijesajte elektri¢cnom mijesalicom (na srednjoj brzini) 3-4 minute
dok ne dobijete glatko tijesto. Manji dio komadiéa ¢okolade (oko 10 g) odvojite
i ostavite sa strane, a preostali dio Zlicom umijesajte u tijesto.

U 12 kalupa, koje ste prethodno posloZili na pladanj za pecenje, Zlicom

ravnomjerno raspodijelite tijesto tako da kalupi budu ispunjeni do polovice.

Preostale komadiée ¢okolade posipajte po povrsini tijesta.

Pecite oko 20 minuta u pecnici zagrijanoj na 200° C. Pecene muffinse
maknite s pladnja za pecenje i ostavite da se ohlade u kalupima.

Izvor: Podravka, sluZbena stranica, www.podravka.hr, 26.10.2011

Ivana Lamesié, 1.e






Za rad je potrebno:

1 kg brasna

- 0.5 litara mlakog mlijeka
- 2 vreéice DI-GO kvasca
- 2 jaja

- 1 velika Zlica soli

- 1 decilitar ulja

Rad:

U mlako mlijeko staviti DI-GO kvasac i ostaviti ga 10 minuta da se digne.
Umijesiti tijesto od svih sastojaka i ostaviti ga na toplome 1 sat da se digne.

Poslije ga treba razvaljati u Sire trake i od njih plesti pletenice. Pletenice
premazati Zumanjkom i posuti sezamom ili kimom. Peéi pletenice 45

minuta na 180 .

Izvor: Zbirka recepata mame Anite

Antonio Martié, 1.e
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sastav:

- Jjaja

- jedna ¢ada od jogurta Seéera

- jedna ¢a$a ulja

- dvije ¢ase od jogurta brasna

- jedan prasak za pecivo

- malo naribane limunove kore

- malo soli

- nadjev: ¢okolada, pekmez i orasi

Mikserom izmijesati dva cijela jaja sa jednom ¢asom Secera (¢ada od jogurta).
U tu smjesu se doda jedna ¢asa ulja i ponovno mikserom mije$amo. Zatim se
ulije jogurt pa se opet mijesa. MoZe se dodati malo naribane limunove korice.
Dvije jogurtove ¢asice bradna i pradak za pecivo i malo soli se polako sipa

u smjesu uz miksanje sve dok se brasno ne potrodi. Polovica tijesta se sipa

u namascen protvan te se stavi peéi. Kada tijesto u peénici dobije boju vadi
se van i puni se pekmezom ili ¢okoladom ili orasima, a potom istrese na sve

to ostatak tijesta i stavi se ponovno peci dok ne bude gotovo. Na gotove i
ohladene kolac¢e moZe se staviti $eéer u prahu.

Izvor: Osobna zbirka kolaéa koje je radio moj pokojni djeda

Nikola Radanovié, 1.e






