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Gori lampa nasrid Vinkovaca

Gori lampa nasrid Vinkovaca S
Dodi diko bi' ée poljubaca

Qj jadi, jadi,

Jadi, jadi, ne valja $ta radi

Sati biju ajziban se krece
Ode moje mirisavo cvijeée
Qj jadi, jadi,

Jadi, jadi, ne valja $ta radi

Sedam uri ide lola curi
Ne voli je pa se i ne Zuri

Oj jadi, jadi,
Jadi, jadi, ne valja $ta radi

Devet sati ide lola Kati
Ide Kati pa se i ne vrati

Qj jadi, jadi,
Jadi, jadi, ne valja $ta radi

Diko moja Eetiri su sata
Skidaj ruke sa mojega vrataj -

Oj jadi, jadi,
Jadi, jadi, ne valja $ta radi

Pred zoru je lipo milovanje,
Kad se mladan spremam na o

Qj diko moja,
Diko moja |jubim usta tvoja
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MIRA

Krsno Marija, Ipak Mira. Za sve one koji ju’

dobro poznaju samo Mira. Za ostale moze i
Marija. Ne smeta. Samo tamo gdje je ¢eljad
bijesna, kuéa biva tijesna.

U Mire nikada.

Stari’ Sokacki izdanak. Hrvatska korjenika
na medi Slavonije i Srijema. S pisanim tra-
govima duljim od 500 godina. Izmedu hrasta
luznjaka i panonske crnice. I tamo i ovamo.
Moze i obrnuto. Otac Mato (ili Mata), stric
Ivo (ili Iva), pa Antun (Tuna), Buro (Buka).

Brati¢ Josip (dakako Joka), te opet Mato.

(Mata). Redom oduvijek.

Mira je  &vrsto  3okatka.  Sokica.

Vinkovéanka.

Stoga i .Mirini vinkovacki kola¢i". Moglo je

poblize, ervenicki, ali nije. Islo se uvijek u.

glavnu vinkovacku crkvu Sv. Euzebija i
Poliona. Na temeljima rimske Colonie. Aurelie
Cibalae. Zato i NK Cibalia u Prvoj hrvatskoj
nogometnoj ligi.

Nikad joj nije bilo lako.

Ni onda kada se zaljubila u Dalmatinca, do-
$lju. Do usiju. Ne moZe dalje, a bilo bi da je
moglo. Tko ée pomiriti ¢udi i obiaje ta dva
hrvatska lica. Srecom oboje su Hrvati, rimo-
katolici. Reéi ée stric Iva, uistinu ustasa, ti-
ho, vise blago nego tiho: .Samo neka je nas!"

Nije joj bilo lako. Unato¢ svemu, ipak'

uspjela je.

Nasuprot nerazumijevanju, neimastini, pa i
progonima. Sto netko moze ocekivati u ko-
munistickom okruzaju, u komunisti¢koj dr-

Zavi (radije: partizanskoj, s baba Bulom na.

Celu), ako ti je suprug iz. NDH-obitelji, a
majka Elizabeta Svabica, nepatvorena folks-
dojcerica. '

Znala je to Mira. Zato je i sve o podnijela.
Nikud od sudbine.

Zivot se primicao smiraju. Kuéa. Poslovi. Tri
kéeri na studiju: Biserka, Lovorka, Zrinka.

Odjednom, mozda ne i iznenada, agresija.
Vukovar na 20 km. Tko je mogao miran
ostati? Biserka se prikljuCuje hrvatskim
dragovoljcima. Pogiba u Vinkovcima 8. 11.
1991. s dvojicom suboraca; Tomislav Tekié i
Zeljko Kupreakovié. Kako? Bez odgovora.
Do danas. Misterija. Zarko Puhovski nema
vremena za poginule Hrvate.

Pravac Zagreb. Vinkovci u srcu. Vidi se to po
kola¢ima. ,Mirinim vinkova¢kim kola¢ima."

Pa u slast Vam bilo.

Ne zaboravite, nije to zadnje od Mire.

Vg
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HRVATSKA KNJIZARA
www.knjizara.hrvatskaul judba.hr

preporucuje Vam upravo izaslu iz tiska knjigu

Sase Radoviéa:
TKO JE JAMIO, JAMIO!
Cijena 30,00 kuna + poStarina

Izdvajamo iz ponude antikvarijata (cijene treba uveéati za posStarinu):

Alexandre Dumas: KAPETAN POL,

str. 175, 1958. godina 30,00 kuna
Cesarina Lupati: NURNBERSKE LUTKE,

str. 188, 1934. godina 40,00 kuna
George Eliot: VODENICA NA FLOSI,

str. 603, 1984. godine 45,00 kuna
F. M. Dostojevski: SELO STEPANCIKOVO,

str. 246, 1920. godina 45,00 kuna

Christian Bernadac: ZABORAVLJENI
HOLOKAUST, str. 413, 1981. godina 50,00 kuna
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Mira i Ivanka, 1964.
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Mlije&ni kruh

Sastojine za tijesto:

60 dg glatkeg brasna,
2 dg svjezeq kvasca (1 kockica),

1dl ulja,

1 jaje,

1 Zli¢ica sali,

1 Zlica secera i

2.5 dl mlijeka.

VEW oIS

ANOHIA UEISLIY |

Izrada tijesta:

U 2 dl toplog mlijeka staviti 1 Zlicu Secera, izmije3ati i dodati 2 dg izmrvljenog kvasca. Ostaviti da
se otopi.

U posudu staviti 60 dg glatkog , 1 Zlicicu soli, 1 dl ulja, te izmijesati. Dodati otopljeni kvasac, 1 ja-
je i 0.5 dl mlijeka, te zamijesiti tijesto (INe smije biti tvrdol). Tijesto dabro izmijesiti rukama da
se prave mjehurici. Ostaviti da se digne - uskisne.

Ponovno premijesiti i staviti u namascenu posudu. Mora stajati jos pola sata. Namazafi izvana jaje-
tom.

Pedi u ugrijano) pecnici na 180°C oko 45 minuta, dok ne bude zlatno Zute odnosno rumene boje.

Kada je peceno izvaditi iz pecnice i umotati u viaZznu kuhinjsku krpu, te ostaviti da se ohladi.

. Kruh se moZe i ukrasiti. Od istog tijesta napravi se pletenica i stavi unackelo.
. Tijesto se moZe i podijeliti na dva jednaka dijela , isplesti u dugaé ku pletenicu, te tako peci.

. MoZe se praviti loptice, slagati kao cvijet, te tako pedi.
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Kiflice

Sastojine za tijesto Sastojine za nad jev:
2 dg kvasca (1 keckica svjeZe germe), 30-40 dg tvrdog sira i
70 dg glatkeg brasna (za dizara tijesta), margarin (Rama),
3 dl mlijeka, ili hrenavke.
1 jaje, Sastojine za premaz

14l ulja, 1 jajei
1 £ajna zlicica soli i 13lizica ulja.

1 jusna klica Secera.

Snimice Mane] Hristan birkowid

[ zrada tijesta:

Smiagiti 2 dl mlijeka, dodati jusnu Zlicu Sedera, izmijesati, te dodati 2 dg kvasca | estaviti da se atopi
(digne).

U zdjelu prirediti 70 dg brasna, Eajnu Zlidicu seli, 1 dl ulja, 1 jaje, te usuti atopljeni kvasac i 1 dl mli-
jeka. Zamijesiti tijesto kuhaéom. Peslije toga mijesiti tijesto rukom dok se ne poénu praviti mjehuri-
¢i. Ostaviti tijesto da se dize, dok ne naraste duple.

MNa brasnom posutu pedlogu istresti tijesto, izrezati na 4 jednaka dijela. Svaki premijesiti u kuglicu.

Jednu pe jednu kuglicu razvaljati u ekrugli eblik i izrezati B trokutida, Svaki trokutié tanke razvalja-
t1, namazati s margarinem {tanke), staviti stapic sira (0.5 cm debljine i 5 cm duZine), Krajeve trokuti-
da presaviti unutra na sie te smotati kifliew.

Slagati u naul jenu tepsiju. Fremaz: jaje i ulje istudi vilicom. Premazat svaku kiflicu s Eetkicom.
Staviti u zagrijanu pecnicu na 200 C i peéi 20 minuta dok kiflice ne budu zlatno fute boje.
Dobar tek!
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Pogacice od cvaraka

i““’“’“"“"‘" T e 7 e e )
1 Sastojine za tijeste: ﬂ
l 1 kockica svjeke germe, 1.5 Hikieo soli, Y
i: 45 dag brasna, 1 Hica Sedera, ﬁ
l 20 dag mljevenih & varaka, 05 d uljai |
1 3 dl mli jeka, 1 jaje. !
L:.:ﬁ nﬁnﬂmmﬁmmﬂﬁﬁﬂmﬂﬂﬂﬂmﬂﬁﬁ“ﬁﬁmﬁﬂﬂ

Snimio: Madka Stjepan Mirk avit

iy, i, o, [, i, o, v o, g ] s oy _ iy oy, g -.|-u.._-ul_.-|¥

i

Izrada tijesta: Pell u pecnicl mgrijans) na 200°C eke 20-25 mi- ﬁ
nuta dok pogagice ne postanu rumene, .iF

U2 o mlakeg mli jeka dodati 1 Bicu Sedera i kva- s
sac, Ostaviti do se kvasac ofapl Dobar tekl ﬁ
.:I

L 45 dag bredna staviti 1,5 Bificu soli i 20 dag
mljevenih Evaraka. Tazmijesafi. Usuti  otopljeni
kvasac, 0.5 dl uljo, 1 jajei 1 dl mli jeko, Zami jesiti
ti jesta

A

Ostaviti da se uskisne. (Tijeste treba biti duplo
vece od zami jes tog. ) Kad je ti jesto uskisle, premi-
Jesiti, razvaljat na debljinu 15 em tevadit medli-
com 2 krofne (Il Safem, okrugle oblike Slagati u
pomaEceny tepsi ju.

Raznutitl jedno jaje s malo soli | Hidicom ulja, te
premomt svaky pogasicu,

T T TS SN R T —m—"

wﬁ*ﬂfﬂﬂm‘*ﬂ*ﬂmﬂ'ﬂ e s el ¥ aﬂ'd‘ﬂﬂ ﬂ'm}ﬁ o —p—
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Listici
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Saszto]ine:
&0 dag glatkog bragna, 2 jajo, I Zlidica sali,

=
A

1/ kockice germe, 2 di mlijeka, 1 Zlica Kiselog vrhnja,

1 #ica ruma | 1 ulje za pefenje a

.

2
e e e e e e e e e e e e PEUS| Jo ey o

Snimig Marka Stiepan #Wirkoed

AT T TR T A TR TR TR T T TR T TR A T T T TR T T T A T T R R R TR TR AT

a 3
i 7 &
| Izrada tijesta: '
» =
kU2 dlmlijeka staviti 1 juinu Zlicu 3ederai 1/2 kockice germe da se atopi. .
# U posudu stoviti 60 dag bradna, 1 Ehificu soll, 2 juine Elice kiselog vrhnja, 1 Blicu ruma i 2 jaja, te dodati 2
% otopljenu germu u mlijeku. Zamijesit! tijesto. Ostaviti 15-20 minuta da uskisne. Zotim razvaljeti na 1 em &
4 debljine, premazati maicu (moie umjeste masti | maslac), te preklopati | ponovno rozval joti. Te preklopa- 5
4 nje ponoviti 3 puta. Zadnji put kad se razvalja izrezati na kocke 10 x 5 cm. A
a2 Pelinavrela| masnaél, =
*_‘ MeoZe se posuti sitnim Sederom. 4
& A
| Deobar tek| .
3 e
4 a
* 4
x
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Cokoladne krofne

kK
Sastojine za tijesto:

25 dl mlijeka,

1 Furman jak,

1 Elica federa,

45 dg braina,

1 dg kvasea,

1 Eliica =ali,

& dg masti ili 7,5 dg margarino.

LW

AT YRR [BIR DAL

-_1'
-

. g C e I'."1.
* -
_? Eat 2 et B, e oWy
I

| N

Izrada tijesta:

U2 dl mlijekie staviti 1 $licw $edera i 1 dg kvasca da se digne,

L 45 dg brazna stoviti & dg masti {(ili 7.5 dg margarina), te izmijesati. Dedati 1 2li€icu sali, 1 Zuma-
njak, kvazae s mlijekam | 0,5 dl mlijeka, te umijesati tijesto. Na stolu dobro izmijesiti tijesta, raz-

valjati tanke (debljine prsta). Okruglom medlicom veliZine oraha vaditl krofne, Ostaviti 30 minuta
cla edstai,

Krofne se pelu u vrodem ulju

Zavréna obrada:

U zdjelici |zmijesati fecer | kake (Eokoladu
u prrahis)

Pecene krofne uvaljoti u Zscer pomijesan s
kakaom.

Dobar tekl
= -‘.. - [ -
SR e K, 0 e |
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Ustipci

Sastojine:

90 dkg glatkog brasna,
5 dkg ulja (1/2 dcl).

2 dkg kvasca,

2 jaja,

1 jusna Zlica Secera,

1 kavena Zzli¢ica soli,
10 dkg grozdjica,

2,5 dcl mlijeka,

1 jusSna zlica ruma ili viskija,

ulje za przenje i sitni Secer.

Snimio: Matej Kristan Mirkowvié

Priprava:

U 2 dcl toplo zagrijanog mlijeka staviti 1 jusnu zlicu Secera i kvasac. Ostaviti da se
kvasac digne.

Istovremeno staviti grozdjice u vodu. Ocijediti ih kad se kvasac digne.

U brasno dodati 1/2 dcl ulja, 2 jaja, 1 kavenu zli¢icu soli, 1 jusnu zlicu ruma ili viskija,
grozdjice, mlijeko s dignutom germom, te ostatak mlijeka.

Mijesati tijesto kuhacom dok ne postane mjehurasto. Ostaviti neka odstoji 15 minuta.
U manjoj posudi zagrijati 1/2 | ulja.

Zlicom zagrabiti tijesto i stavljati u vrelo ulje. Potrebno je ustipke okretati, kako bi bili
jednako rumeni s obje strane.

Vaditi na salvetu da se upije visak ulja.

Poslagati na tanjur i posuti sitnim se¢erom.
Dobar tek!
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Vaser kifle

Sastojine za tijesto:

75 dg bragna,
20 dg margarina,
& dg germe (1 kockica),
£ jaja,
3 di mlijeka i

1 Flicica sali,

Tzrada ti iesta: Snimig: Mate) knstan Mirkowic

L smloéenih 2 dl mlijeka dedati 1 jusnu Zlicu fecera | germu, te ostaviti da se ofopi.

L zdjelu staviti 75 dg broZna, otopl jenih 20 dg margaring i izmijesati. Dodati Eajnu 2li€icu seli, 2 jaja, 1 dl mili-
Jeka | rastopl jenu germu s mlijekom, Zamijesiti tijesto, dosta mekana, te ostavit! da se digne no duplu masu

Od gotovog tijesta sijeku se kemadici, razviaée prstima u du-
Zinu i fréu (kao na slici), te se vwaljeju u Zecer | slazu v tepsi-

Ju.

Peci u zagrijanoj pecnici na 200 C, 20 minuta do zlatno fute boje.

Cobar tekl
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Fina orehnjaca

Sastojine za tijesto:
20 dkg maslaca,

4 zumanjka,

3 dkeg Secera,
kavena zlicica soli,
2 dkg germe,

55 dkg brasna |

2 del mlijeka.

lzrada tijesta:

U 2 del mlijeka staviti 1 zlicicu secera i 2

dkg germe da se otopi.
U posudi pripremiti 55 dkg brasna u koje
se stavi 20 dkg maslaca | utare se s

brasnom. Zatim deodati zlicicu soli, ostatak
sacera, 4 rumanjka i rastopljenu germu u
mlijelu, Zamijesiti tijesto te ga razdijelit
na tri dijela. Tijesto razvaljati ma duzinu
tepsije, te namazati padjevom., Zarolati |
staviti u tepsiju, koja je prethodno
namascena. U tepsiju sloziti sva tri dijela,
Jedan pored drugog.

Ostaviti u tepsiji da odstoji 10 minuta.

Peci u zagrijanoj pecnici na 200 C oko 40
minuta.

40 dhkg secera,

Sastojine rxa nadjav:

40 dkg mljevenih oraha,

0,5 del mlipeka i
4 hjelanjka.

Snimio: Matej Kristan Mirkovié

Priprava nadjeva:

Pomijesati 40 dkg mljevenih oraha sa 40

dkg secera 1 prelii s 0.5 del vrelog
mlijeka, U smjesu umijesati snijeg od 4
hielanjka

=
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Pita

Sastojine za tijesto
20 dkg maslaca,

1 Jaje,

2 vanili Secera,

1 kackica kvasca,
35 dkg brasna i

1 del mlijeka.

lzrada tijesta;

U 1 del toplog mlijeka
kvasca da se otopi.

staviti kockicu

U posudi pripremiti 35 dkg brasna u koje
se stavi 20 dkg maslaca | utare se s
brasnom. Zatim dodati 2 vanill Sedera, 1
jaje i rastopljeni kvasac wu mlijeku.
famijesiti tijesto te ga razdijeliti na tri
dijela. Tijesto razvaljati na velicinu tepsije,
slagati u tepsiju jedno na drugo, ali prije
namazati pekmezom | nadjevom. Zadnje
tijesto samo staviti, ne mazati,

Pecl u zagrijanoj pecnicl na 200 C okoe 30
minuta,

Ma ohladen kolac preliti glazuru od

cokolade.

od oraha ili maka

Sastojine za nadjev:

pekmez od marelica,

20 dkg mljevenih oraha |

20 dkg Secera.

Snimic: Mate] Kristan Mirkowic
Priprava nadjeva:

Pomijesati 20 dkg mljevenih oraha s 20
dkyg secera.

Glazura od cokolade:

Fuhati 3 rebra {7 dkg) cokolade, 7 dkg
secera i & =zlice wvode. Kad se pocne
zguinjavati, prestati kuhati | dedat 7 dkg
maslaca. Preliti preko kolaca.
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Koh od oraha i jabuka

Sastojine za biskvit:
4 jajo, 1 alica ulja, 1,5 Salica Zecera, 15 Salica braZna, 1 profak za peci-
wva, 1 salica mljevenih oraha, 1 Zdlica sjeckanih ordha i & ribanih kiselih
jobuka, (mjesa: salica 2o fgy)
b 2
L= -\.:LL }-f
Sastojine za glazuru: =
&
3 zh d i
flice vode, 7
3 Zlice Zecera, z
E
7 dag Sokelade | 4
T dog margarina. A
L1
'.,j.-'_ T

Izrada biskvita:

Staviti u zdjelu 4 Fumanjka, 1 Salicu ulja, 1.5 falicu Secera | 1 prasok 2a pecive, Sve mikserom (zmijesati
Od 4 bjelanjka mikserom izraditi Evrsti snijeg, te ga umijedati u smjesu od Zumanjoka. Dodati 15 Zalicu
brazna i promijesati. Ma kraju dedoti 1 Salicu mijevenik araha, I Salicu sjeckanih oraha i & naribanih kise-
lih jabuke. Istrestl u pouljenu | pebrasnanu tepsiju, Pedi u pednici zagrijans) na 200°C ake 25-30 minuta
Kod je peceno estaviti da se ohladi

e ___=ST@ Izrada glazure:

Lagane kuhati 7 dog £okelade, 3 llice Secera | 3 ilice vode
dok se fokelada ne atopl, Dedeti 7 dog morgarine | Kubati
dok se sve me zgusne. Vrudu glozuru preliti preko pedenog

kalada.

Mapomena: Me 2ell || se stavljati glazura, dovaljne je peen
kelaé pesuti sitnim Zeerom

Bobar ekl
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Hladni koh od griza

Sastojine za koh: Sastojine za kremu:

11 mlijeka, 4 Fumanjka,
10 dg Zedera, 4 3lice 3efera,
10 dg grizs, 4 tlice brazna,
4 bjelanjha i 10 dg cakolade i
1 vanili Zecer. 1 I mlijeke

Snimio: Mate) Kestan Mirkowid

Lzrada koha:

Lzmijesat] 10 dg Zedera, 1 vanili feder | 10 dg griza, te razrijediti s 2 dl hladnog mlijeka u zdjell u kejoj fe se
dalje kuhatl. Ostatak mlijeka (B di} staviti da zokipl, te ga preliti preke pripremljens smjese (Zeder | griz) | iz-
mijesati. Dalje kuhati uz stalno mijesanje na laganoj vatri dok se ne zgusne. U tople dodati 4 bjelanjka i mijeso-
ti dek ne postane jednoliéna mosa. Cstaviti da se ohladi, povremeno promijesati.

Izrada kreme:

Izmijesati 4 fumanjka, 4 Eice Sefera, dodati 4 Zlice braina i 2 dl hladnog mlijeka, te promijesati. Cstatak mii-
Jeka (8 dlyi 10 dg Eokolade staviti da zakipi, Prelit] preko fumanjoke, Selera | brasna, te dalje kuhati na logens|
vatri uz stalne mijesanje dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi, povremeno promijesati,

Zavrsna obrada:

Ohladeni griz stoviti u manju ovlazenu
zdjelu i ostoviti w hladnjoky 45 minuta.
Zatim istresti u vedu zdjelu 1 preliti
kremom, Dobra chladiti u hladnjaku

Dobar tekl *
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Gimnazija, Vinkovci
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Torta od jabuka

Sastojine za kelaé:

4 kisele jobuke, secer,
& joja,
1/2 praska Ta pecive,
10 dg oraha i
3 zlice oftrog braina.

=il
7

Priprema:

I/ okruglu pesudu {emajliranu) staviti Zecera na debljinu prsta, take do pokrije cijele dno. Cguljene jobu-
ke prerezane na pola (ofiifens od sjemenki) posfogati u posudu. Tzmijesati 2 Zlice mljevenih oraha i 2
Hice 3ecera, te popuniti udubljenje u jabukama. Staviti u pecnicu zogrijenu na 200°C da se Sefer otopi |
Jabuke ispeku, Tvaditi iz pednice kad se Secer otapi, Me smije pout jetil

Izrada bigkvita:

Od & bjelanjako istudi dvreti snijeg,
dedati & Elice secera, & Fumanjake,
1/€ proika za pecive, te dalje mikse-
rem izmijesati Zlicam umijedati 3
Zlice pitrog brasna i 10 dg mljevenih
oraha.

Kada se j& fecer otopio, treba izvadi-
ti posudu iz pefnice, na ta maliti
smjesu za biskvit, te pedi jog 35 mi-
nuta.

Zavrsna obrada: Snimio: Mate Kristan Mekovic

Kada je biskvit peden, potrebro |e nofem prodi eke biskvita (uz rub posude) Pokeiti zdjelu tanjurem, te
sve skupa okrenut), take da je tanjur dolje, o posuda gere. Pesudu malo edignuti da se jabuke odlijepe od
dna i vratiti posudu nozad, te ostaviti do se ohlodi. Kad je kelag skroz ohloden, skinuti posudu.

Ma tertu se mede stavitl | Zlag, ali nije nesphadne,
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Pita od jabuka ili viSanja

Sastojine za biskvit:

1!-.1‘ L

Sastojine za nadjev:

45 dg glatkog braina,

20 dg margaring,

10 dg edera, 1 kg jabuka (ili vidanja) |

1 juoje, 1 praZak za pecivo i 20 dg decera.

I dl mlijeka

anamiol Mata] Brstan Mykowic

i B
Izrada tijesta:

Margarin (20 dg) utrti u 45 dg glatkeg brasna. Dedati 10 dg Sedera, 1 jaje, 1 pradok za pecive | 1 dl miijeka
Zami jesiti tijesta, te podijelit na dvije jednake pelovice (*)

Jedan dio fijesta razval jati i staviti ga u namaidenu
i pobrasnjenu tepsiju

Modjev staviti na tijesto u fepsi|l
Drugu pelovicu tijesta razval jati i staviti no nadiev.
Sve zajedne pedi 35 minuta no 200°C. Kad je peie-

na, posuti sitnim Sederom, Ostaviti da se ohladi,

Izrada nadjeva:

Oguliti jabuke (il akaleti viznje), naribati ih, te |h
pom|jesat] sa 20 dg Sedera,

[*) MoZe se tijesto podijeliti i na dva dijela, i to 2/3 i 1/3. Od manjeg dijela (1/3) tijesta napraviti kuglicu i
staviti u frikider do se ohladi, Vedi die (2/3) tijesta razvaljati | staviti u nomasdeny | pabrainjenu tepsiju
Ma njega nadjev, Kuglicu tijesta naribatl ribelom po nodjevu Pedi koo | gornje, ali ne pesipati Zederem
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Kola¢ ravnoteze

Sastojine za biskvit
25 dkg maslaca {margaring),
25 dkg secera,

4 jaja,
35 dkg brana,

1 del mlijeka,

1 prasak za peciveo |

1 ky ofisdenog vola (marelice, breskve, visnje, tresnje i sl.)

Snirmic: Mate] Kristan Mirkowic

Od 5 bjelanjaka istuci Evrsti snijeg.

Mikserom izmijesati 25 dkg sedera, 25 dkg maslaca | 5 Zumanjka. Dedati prasak za pecive, 35 dkg
bragna i I del mlijeka. Ma kraju umijesati évrsti snijeg od bjelanjaka,

Tako dobivenu smjesu istresti u nauljenu i bragnom posutu tepsiju. Odozgera poslagati voce.

Pedi u zagrijane| pecnici na 200 C oko 30 minuta, do zlatne Eute boje,
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Kolaé

od jagoda

Snimin: 8ateg Krestan Mirkowc

:-. itoii : i | i)y Sastoline za |i]3!]:ﬂ]!' Er:;:_ll-I ﬂ:dﬂﬂl-'

G jaja,
5 dkg secera,

2 jaja,
5 zlica secera,

& zlica brasna,

3 2lice ulja,
1 vanili secer i

1/2 praska za pecivo. 1 1 mlijelka.

i 1 A

Od 5 hjelanjaka istudi ovrsti snijeg, dodati
5 zumanjaka, 5 Zlica secera, 3 Zlice ulja,
vanili secer | 12 praska ga pecivo, e
mikserom izmijesati. icom umijesati 5
Zlica brasna. Sve skupa istresti u pouljenn
i brasnom posutu tepsiju:

Peci u zagrijano] pecnici na 200 C oko 15-
20 minuta, Kad je hiskvit ispecen izvaditi
ga iz pecnice i ostaviti u tepsiji da se

ohladi.

Priprava kreme:

Pomijesati 6 zumanjaka i 16 dhkg wanili
secera, Dodati 14 dkg odtrog brasna | 3 del
mlijeka, te dobro izmijesati. Prokuhati 7
dol mlijeka, dodati v smjesu | nastaviti

16 dkg vanili Secera,
14 dkg odtrog brasna,

10 dkg maslaca (margarina)

1 kg jagoda,

Z vanill $ecera,
2 kremfixa i
1/2 1 slatkog vrhnja za slag.

rajedno kuhati dok se ne zgusne. (Stalno
mijesati.) Kad se zgusne, skloniti s vatre i
dodati 10 dkg maslaca (margarina).
Mijesati dok se ne dobije jednolicna
smjesa, Od 6 bjelanjaka | 5 dhg Sedera
istuci cvrsti snijeg i dodati ga n kremu.
Lagano izmijesati.

Cprane | odlidene jagode prerezati na

polovice. Poslagati ih po cijelom biskvitu u
tepsijl. Preko svega preliti kremu.

Od 0,5 1 slatkog vrhnja za slag, 2 kremfixa
i 2 vanili Secera istuci mikserom slag.
Premazati ga preko kreme,

Kad je sve gotove ostaviti u hladnjaku da
se dobro ohladi.
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Shhbhbhbhhbhhhbhhhhhbhbhhhhhbhhhhhhhhhhhhhhb bbb hhbhhhhhh b b i irdy

Hakovacka strudla

1 kg vaca,

Hlyhybybrirtr it dpir vl tndu ta Brdy

RaoERaR OO RRROE RSO ERRAROORRREERARSSOOERRASORALL.
tojine:

10 tankibh kora za Stroedlu

IE Ergmgl:
3 jaja, | Salica Secera,
1 dalica ulja,
4 flice griza i

male prefka zo pecive,

bBhbhhbhhhbhhbhhbhbhhah

= &
RaRRREJ[ERELRRRILERARERERAQ[BLERERRERR[RERERRRQQRDILLRE

Zrada sm e Za pr aZ.

Mikserom izraditi 3 jaja, 1 2alicu uja i 1 Zalicu se-
£era dok ne bude pjenaste. Dodati male praska za
pecivo i 4 flice griza, te izmijesati

laganie strudle:

Prvu koru namazati smjesom 2o premaz fe na nju
staviti jos jednu koru i opet namazah smjesom Za
premaz. Ma to staviti voce (vignje, &ljive ili nariba-
ne jobuke) po tri wvisnje do Kraja tijesta, gusto
Jedmu do druge (to je Sirina oko 4 cm), zotim Zzo-
motati, Take ramotanu Strudiu staviti U namasceny
Tepsiju.

Snimio! Marko Stjepan Mirkowd

Od deset kora napraviti 5 Strudli koje
treba slagati u tepsiju jednu pored
druge. Kod su slolene potrebno (h je
premozali smjesom razmucenog jaja i
malo ulja.

Pei u pednici zagrijana) na 200° C oke
15-20 minuta dok Strudla ne perumeni,

Dobar tekl
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Sokacka dugmeta

A ARk A A A A AN
K A AR —R—A—A—A— A5

] :

e — il e *
Sastojine za tijesto: | & 4% . P
N . i Sastojine za fil: ]
40 dag glatkeg brasna it -
I o 2 ' i 3 bjelanjka, Pl

L] 8 dag margaring &
L o 3 ' J ir 5B flica Sefera, ’
' 3 fumanjka i I cijels jaje, i &
i it e & | 3 vredice vanili Zedera i |
' 14 dog gecera i It i
y i 10 dag mi jevenik araha. 2
= 1 progak za pecivo. " B, 3

"-‘-F!l'd"ld‘-ﬂ#-ﬂ\lllﬂ'.‘r

o
L e S ]

Smimio! Marko Ste pan Mirlowid

R T A T A T R TR T TR TR T TR TR T R TR Tl A TR TR TR T AT TR T Tl T TR TR TR, TR T TR T

3 ¥
1 a tijesta: T
. .
«  Maorgarin driati na sobne| temperaturi da otpusti, te ga izraditi mikserom, Umijesoti 40 dag glatkeg bra- s
w  Sna, 14 dag Sefera i | prafak za pecive. Dodati 2 Sumanjka | 1 cijele joje, te zomijesiti tijesto. Tijesto P

ghaviti u hladnjak dok se priredi fil. '
" »
* Izrada fila: i
= &
. Od 3 bjelanjka igtuci Evrsti snijeg, dedati B Elica fecera | 3 vredice vanili J
| Zecera. Sve zajedno izmijesati mikserom. U emjesu bjelonjaka i Zedera ili- |
54 com umijegati 10 dag mljevenih oraha. i
- »
« Zavrsna obrada: 4
rod tijesta praviti okruglice velifine oraha. U sredinu pritisnuti palcem i "
¥ napraviti udubljeenje. Slagati u namaiéeny tepsiju. Svako udubljenje popu- "
¢ oniti s filom (1 3ligicu fila na svaku okreglicy), Lobar tekl g
“ F
. Pefiuugrijansj pecnici na 200°C ako 15-20 minuta. b
: !

S e L e e e e e e e e L e e e L e b e e e e e L B
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Izrada:

i
i
[l
Lirti 16 dag mosioca u :
20 dag glatkog brosna, ﬁ::
Dodati 12 dog sedera, 'y
10 daog mljevenih oraha, '.l
1 joje, 1/2 Hidice cime-
ta i limumovu koricu, te :
mmi jesiti 1 jesto. @
Staviti  w  kolupice '||
{modice] te pedi U pad-
nic zogrijancj na 200°C
oko 18 minuta, dok ne 9
pPordmen s jJ

Kad su Sape pefens 'u
izvrnuti halupife noopa- ]
ko, te istresti kolodide, ﬂ
Makon tega uvaljati ihu i]
sith fefer. I|

obar tekd 'u

E-h —p—— —— g g | | R YR S T T O R R e R P L —"
i

Sape

(bernpracne)

1

Sastojine za tijesto:

E‘r—.—.— (e o s pman_ pan o ] s e

16 g maslaca,
10 dag eraha,
12 dog Sedera,
20 dag glatkeg bragna,

172 Hiice cimeta | limunave kere

"
4
J
d
J
4
J
J
4
_.!I
]
)

=¢=ﬂ=’;=’¢=“'=‘;=ﬂ:=¢—_—'ﬁ=ﬂ:=ﬂ'==‘h‘=:ﬂ:=ﬁ=?il

Snimio: Marke Stlepan Mirkowg
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Puh stangice

r-\.-.-l-_ e o i i o kg

Sastojine za keolag:
45 chg Zefera, 15 Hica vode, 25 dag ml jevenog petit-keksa,
1,5 Bica kakaa (1K 10 dog Eokelade), 25 dag mljevenih oraha,

"

1 dica groxdica, 18 dag margaring i list oblotne.

e e - o
|.|-_"q"='l'=E e Ve s

Ef:ﬂ'm@—':?:ﬂ':‘—‘ﬂn"n—'ﬂ-.——p" e e et e e e e e el ) e

o |y iy, o,

éﬂﬂfﬂ'lﬂﬁ- Za E'L‘IIUFLI

7 dag £ skelade,

7
i
4
4

\

|

I" 2 Hice Eefera, ﬂ
I. 3 dicevodei ll
[. ¥ dag masloca ]J
! A
e msivdl

el e el v e

Snimin: Markea St pan Midkawid

Izrada kolaca: A[

Prokuhati 45 dag $ederai 15 Hica vode Dodati 10 dag Eokolade (il &
1,5 Hicu kakea), 18 dag margarina, Kuhati na lagane] vatri dok s¢ o
margarin ne otepi. Dodati 25 dag mljevenih petit-kekso, 25 dag
mljevenih oraba i 1 Hicu greXica. Skinuti = vatre | promi jefati. “
Tople namazati na oblatnu |

Izrada glazure:

Logane kuhati 7 dag Eokalade, 3 Hice Zeferal 3 Hice vode dok se
Eokolada me atepl. Dodet 7 dag mazlaca | kuhati dok ze sve ne

zgqusne. Vrudu glazury preliti preko kolafa:

Dobor tekl

r.— P — | | S —m—" P T i YR
o S LE S 0 T T Lp

I.l‘_"'.."":'b A i e e W i

T e e T oL, o, e, . e,
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Londoner stangice

T G R S S S S, S M S S, Ee, S SN e Sy e

P |

Sastojine za tijesto:

32 dag glatnog bradna, 21 dag maslaca,
10 dog Sedera, 3 Auman jhka,
1/2 pragka m pecivo i 1/2 dl mli jeka

— i . i ;.——1-.-11

i—_'-;..—_n.'-f st el el ol e el e e el e el el el e e e e e

r"-i'-"'--'""---"---"- ., Iy STy T ?

Sastojine za nadjev:

A
an

¥

30 dag Secera,
21 dag mljeveni h oraha,
3 bjelanjka,

malo vanilije i

g

pekmesz od ka j5i ja.

Snimad: Marko Stepan Mirgosd

rpq—. T W T W——r, Wy —— — S W S S S W Wm0, S, S S ey Sy ey Sy Sy S e Sy Sy Seey sy --_,?
B

Izrada tijesta: Modjev namazati na i jesto u tepsi i, i
s e
L 32 dog glatkeg brasna wirti 21 dog masloca, da- Mapemena: KolaZ rext tek kad je hladan! J-l
dnti 10 dog Zedera, 1/2 praSko zo pecivo, 3 u- J,l

manjka | 1/2 dl mlijeko, te zmi jesi i i jesto, Tep-
si ju pemastit | pobraZni ¥, Ti jesto razvaljoti | sta-
viti u tepsiju. Zatim go mamazoti = pekmemm od
knjsijai no to stavit nadjev. Pedi u pednid zogri-
Jana) na 200°C oke 25 minute. Tavadit izpecnice |
ostaviti do se chladi,

Izrada nad jeva:

Od 3 bjelanjka | dupati Zvrstl sn jeg. Tzni jedat
30 dag Zedera, 21 dag mijevenih oraha | varik ju,

usuti u sni jeg od Bjelanjaka i izmi jesati.

| o o | [ gt [ i | e

EL}'J:'!':"":E:='-'|:|:';==:'='-.‘='-'='-'='='=:|.'-""'_—'-.="'-=.'-'—_—'-'=|£;==:=':=':=¥=’F=':=¥ﬂ=f=’:=ﬁ'=f=’:=¥=ﬁ'=ﬂr=?ﬂ
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Snite od oraha - Micika

Sasto]ine za biskvit: Sasteojine za prvi premaz:

14 dg maslaca, 4 Fuman jka i
14 dg Zedera, 14 dg federa
14 dg mljevenih oraha,
7 dg brasna i
4 bjelanjka.

Sastojine za fil:
14 dg araha,
14 dg Sedera,
10 dg meslaca i
1/2 dl mlijeka,

Smimio: Mate] Krstan Mirkovic

Izrada bigkvita:

Izmijedati 14 dg masloca 5 14 dg fecera, Istudi snijeg od 4 bjelanjks, te ga dedati maslacu | federu. Logans pre-
mijesati, Dodati 14 dg mljevenih archa | 7 dg bragna Tstresti u nouljenu | bragnom posutu tepsiju, Pedl u zagri-
janoj pednici na 200 £. Kada je biskvit napela pecen (nakon 10 minuta) treba ga premazati s prvim premazom®,
te nastaviti peci (jo& oko 10 minuta). Ostaviti biskvit da se ohladi.

Izrada prveg premaza™:

Tzmutiti 4 Zumanjka = 14 dg Secera.

Izrada fila:

Pomijesati 14 dg mljevenih oroha = 14 dg Secera. Pro
kuhati 1/2 dl mlijeka, te preliti preke oraha i Zedera.
Dodati 10 dg maslaca, sve izmijesati.

MNamazati fil preko ohladenog bizkvite. Kolad posuti 3
ml jevenim orasima

Crobar tekl
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Krempita

§

|y ey g —— --i'l—'l—'i—:’% r
=

]

v

Sastojine za kremu:
9 jaja,
40 dag Sec era,
20 dag o¥trog brasna,
1.5 1 mlijeka,

1/2 vanili Stapicai

=
=

1/2 | slatkog vrhnja m Elag.

1 lisnato fijesto rozvaljoti no velifinu vede tepsije. Prije pedenjo &
vilicom i Zbosti. Pedi u pecnicd na 200°C 15 mirwta dok ne porumeni. !
Tzvadifi izpeénice | ostaviti da se ohlad, I

1 lisnato ti jesto Izrada kreme: ,

g | _ [ [ i, | | i | g i,

Fjenasto zomijefati 9 amanjoka i 25 dog Sedera. Umijedati 20 dag
eitrog braina | 3 dl Hadneg mli jeka -

Oatatak mlijeka 1,2 | steviti kubati. Kod mkipi mlijebo naliti no 1
emjesu od brafna, Eedera | Zmonjoka. Tzmijefati, dodati i

.ﬂ
3
4
4
Ostale sasto jine: A
J
4
]

L'r':’:‘="'=‘-'=n'-.="ﬁ'l="-‘=='-.=":="|'

1/2 vanil $tapide, te dalje kuhati dok s¢ ne 2gusne -,*]

ES
Od 9 bjelonjaka i 15 dog Secera idupati dwrsti snijeq. JJ
Umi jeSati ga u vrudu kremw I

Ma pefeno lisnate Hijeste | it kremuy, te ju ravnomjerna _,l_]
raznazah | ostayif do se potpuno ohladi M

i
¥od je ohlodeno, odozgora staviti 1/2 | Slago, kojeg se iz- *Ll

- _=ar " s " J_I
i, o B - h anns  bijeod1/2 | zlatkeg vrhnja 26 Slag 1
L e
i Dobar tekl _u
; 1

saT sal s e e me ey e e e ey e e T sy e e ] ﬂ‘:ﬂfl:ﬂ'ﬁ:—_-?ij



Broj 2 - 25. veljace 2009. Stranica 35

Krem palacinke

Sastojine za palacinke; Sastojine za Sato:

10 dkg maslaca, ga diecu: 3 jaja, B dhg vanilija
gecera, 7 dkg ostrog brasna,

G jaja, 0.5 | mlijeka i 5 dkg Secera.

4 Zlice birndng, za odrasle: 1 jaje, 2

R T rumanjka, 10 dkg Sedera i 2
del bijelog vina.

3 del mhlijeka.

Priprava palacinki:

Od &8 bjelanjaka irraditi cvrsti  snijeg.
lzmijesati 10 dkg maslaca, 6 Zumanjaka i
sol, te dodati 3 dcl mlijeka i 4 #lice brasna.
Mijesati dok ne postane jednolicna masa.
L amijesu umijesati snijeqg od bjelanjaka,

Peci palacinke samo s jedna strane i
slagati ih jednu na drugu. Swvalu posutin
sitnim Secerom i ribanom cokoladom s one
strane koja nije pecena. Tako slozene
izgledajn kao torta. ™a lkraju (h posati

L
satoom.

Priprava satoa Za djecu:

Od 3 hielanjka i 5 dkg Secera izraditi cvrsti

snijeg. lrmijesati 3 Zumanjka i 8 dkg Priprava Satoa za odrasle:
vanilija sec¢era, te dodati 1 dcl mlijeka 1 7
dlg ﬂaﬁtrng brasna (dobro i:u#ﬁeéat.ﬂ. Im“EEEt‘l jedno jaje, 2 zumanjka i 10 dkg
Prokuhat! 4 del mlijeka | naliti na smjesu secera, te dodati 2 del bijelog vina. Kuhati
te sve gajedno kuhati dok se ne zgusne, U mlaEarlti Kad se zgusne prelitl preko
smjesu umijesati snijeg od bjelanjaka i P2'@CREL

gecera, Pralitl preko palacinki.

Snimio: Mate| Kristan Mirkovié
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Sladoled od c¢okolade

Sastojine za sladoled:

3 jaja,
G zlica secera,
10 dkg cokolade i,

2 dcl vrhnja.
Froda Siaclo e

Od 3 bjelanjka istudi &vrsti
suijedq.

Izmijesati 3 Zumanjka sa 6
Zlica secera i 10 dkg oto-
pliene cokolade.

Dodati 2 dcl vrhnja.

Lagano umijesati snijeg od
bjelanjaka.

Hladiti u hladnjaku za dubo-
ko zamrzavanje najmanje 5
sati.

Smimin: hakeg Knstan Mirkows

. AROIE i
Sladoled mozete praviti 1 od voca.

Umjesto 10 dkg ¢okolade, potrebno je staviti 1/2 kg voca
(jagoda, malina i sl.)

Ukoliko pravite sladoled od banana, umjesto 10 dkg cokolade
stavite tn vece hanane 1 sok jednog limuna.
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Ledene kocke

toiine Libsbovit:

7 bjelanjaka,

7 zlica secera,

7 Zlica ostrodg brasna |
malo praska za pecivo.

Sastoline za preljey:
4 del mlijeka |

3 zlice secera.

il hinliaika

Od 7 bjelanjaka (stucl évrsti snijeqg, dodati
7 zlica secera, malo praska za pecivo, te
mikserom izmijesati. Zlicom umijesati 7
zlica ostrog brasna. Sve skupa istresti u
pouljenu i brasnom posutu tepsiju-

Pedi u zagrijano| pecnici na 200 C oko 20-
23 minuta, dok biskvit ne postane svietlo
TIimeT.

Priprava preljeva:

Prokuhati 4 del mlijeka i 3 Zlice secera. Na
vilicom izboden biskvit preliti prokuhani
preljev. Ostavitl dok se sve ne upije.

Gk | _

7 zumanjaka,

1 margarin i

Snimen: Matej Kristan Mrkowvid

7 2lica secera,
2 vanili acera,
5 zlica ostrog brasna,

7 del mlijeka,

0.5 1 slatkog vrhuja =za slag.

Toray e

Pjenasto umutiti 7 Zumanjaka, 7 Zlica
secera 1 2 vanili secera. Dodati 5 zlica
oitrog brasna | 2 del mlijeka | 1zmijesati.
FProkuhati 5 decl mlijeka, dodati u smjesu i
nastaviti zajedno kuhati dok se ne zgusne,
(Stalno mijesati.) Kad se zgusne, skloniti s
vatre i dodati 1 margarin. Mijesati dok se
ne dobije jednoliéna smjesa, Ostaviti da se
ohladi wz povremeno mijesanje. Hladnu
kremu preliti po biskwvitu.

Od 0,5 1 slatkog srhnja za slag istud

mikserom slag. Premazati ga preko kreme,

Kad je sve gotove ostaviti u hladnjaku da

se dobro ohblaci.
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Eko"nbmska skola, Vinkovci
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Katarina kocke

Sastojine za biskvite:

I. biskvit: 5 bjelanjoka, 20 dkg sedera, 15 dkg sjeckanih arahe, & dkg
grokdico, 4 ¥lice brafna, 2 lice ulja i 1/2 praska za pecivo

II. biskwit: & jajo, & Zlica fecera, 10 dikg mljevenih oraha, 2 Zlice bra-
sna, 2 Elice kakao, 1 rebro ribone Zokelade i 1/2 praska za pecive.

B

Sastojine za kremu: 5 Sumanjake, 20 dkg vanili Sefera, 25 dkg

maslaca ili margaring, 1 limun.

L=

=i

Tzrada I. biskvita:

Od & bjelanjoka izraditi Evrsti snijeq, dedati 20 dg Sedera, 2 Zlice uljo i 142 prasko za pecivo, te mikse-
rom izmijesati. Latim umijesati 5 dkg groidica, 15 dikg sjeckanih oraho i 4 Zlice brofna. Istresti u poulje-
nu | pobragnanu tepsiju. Pedl u pednici zagrijanc) na 200°C oke 20 minuta. Kad |e pefenc ostaviti da se

chladi | izvaditi iz tepsije

Izrada I1. biskvita:

Od 6 bjelanjoka istudi Svrstl snijeg, dodati & Euma-
njoka, & Elica Sedera, 1/2 profka za pecive, te dalje
mikserom izmijesati. Zlicom umijesati 2 2lice kokaa, 1
rebro naribane Eokelade, 10 dkg mijevenih orgha i 2
Zlice brasna. Istresti u pouljenu i pobrasnaonu tepsiju.
PeZi u peénici zagrijano) na 200°C oke 20 minuta,
Kad je peteno ostaviti da se ohlodi | ne vaditi iz tep-
e,

Izrada kreme:

Mikseram Izmijesati 5 Jumanjoka | 20 dkg vanili Ze-
cera, te dalje kuhati mo pari. Kad je dovaljno qusto
mala ehladiti | u toplo (mlako) umijesati 25 dkg mas-
laca | sok 1 ecljedensg limuna, Ostaviti da se ohladi,

Zavrina obrada:

Kremu preliti preko II. biskvita. Odozgora staviti 1.
biskvit. Kolag, na kraju, prelit glazurem od £okolade,
(Glazura: Lagane kuhati 10 dkg Lokelade, 3 Blice Ze-

cera i 3 lice vode dok se cokolada ne otopi. Dedati 7 dkg margarina i kuhati dok se sve ne zgusne.)

Sramia; Marks Stiegan Mirkovic
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Banjalucke snite

l: Sastojine za biskvit: '|_| | i _ i
i. & bjelanjoka, 8 Hica sedera, ::-} :— 22278 “:m z{.] ned ey -':‘ll
;' 25 dog mljevenih oraha, :-h i: ; zumiju.rlm, 'u
i 3 Hice braina, A i 10 Sea Secers, -‘I.I
1 I

i- 1 Hica kakea | ’l-: i mala ”.fﬂ' lje | | ﬂ
| 1/2 praka = pecivo. 1 | 1 asiik o, I
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| Sastejine za 1
[ glazuru: ﬂ
| ]
| 10chgiokelode, J ¥
{- 4 Hice dedern, :ﬂ =
[ 4 Hicevode i l| E
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[ 10degmargorine. | %
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Izrada biskvita: Izrada nad jeva:

Cd 8 bjelanjoko i 8 Hica Secera istudi dwrsti sni=  Kuhati no pari B ZJumaonjaka, 10 Hica Secera | malo
jeg. Dodati 1 Hicu kakaa, 1/2 prafka = pecivo i 3 wvanilije (1/2 prutica) mi jefajud mikserom. U chla-
Hice bragna, te iani jedatl. Na keaju Bicom umije-  dene dochtl | maslac, Madjey premamtl preke pe-
sati 25 dog mljevenih oraha. Tepsiju pemastitl | Zenog | ohladencg bizhvite, te odezgor staviti gla-
pobeoniti, te smjesu istresti u tepsiju. Pefi wpec-  zuru od Eokelade.

nici zogrijanoj no 200°C oka 20-25 minuta.
Izrada glazure:

Ma lagana) vatel otopitl 10 dag Zekslade, 4 Hice
decera i 4 dice vode. Stalno mi jedati. Kod se us-
re U vruce dodati 10 dag margoring, mijesot dok
g ne otopl. Vreudu glozury prelit preke kolada

Cabar tekl

T S S D R I U R S . ——"
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Olga krem

Sastojine za biskvit: Sastojine za kremu:

& jaja, 15 dg mosloca,

14 dg Eecera, 10 dg Secera,

10 dg mljevenih oraho i 10 dg ml jevenih oraha,

1/2 praska za peciva £ Fuman jka il joje.
Sastojine za glazuru: f
3 rebro dokalade, E
3 Zlice Eedera, E
3 Elice vode i E
7 dg maslaca ;
5

-

w

Izrada biskvita:

Od & bjelanjka izlupati Evrsti snijeg, dodati 14 dg 3efera | prafok za pecive, te dalje miksat] | pamale
dodavati & Fumanjaka, Ma kraju Elicom umi|esati 10 dg mljevenih oraha, Tepsiju oblofiti masnim popirem
ili folijom koja je pouljena i pobragnite. Smjesu istresti u tepsiju i peci 15-20 minuta u zagrijano | pecnici
na 200° C.

Izrada kreme:

Mikserom izmijesati 2 Dumanjhka, 1 jaje i 13 dg dedera. Kuhati no pori. Kod se pofne zguinjavati, shinuti s
pare i umijefati 15 dg masloca. Kad smjesa pestane jednoliéna umijesati 10 dg mljevenih oraha i ostoviti
da se ohladi, Povremens promijedat] (Mofe se staviti U hladnjak na hladenje.)

Ohladeni biskvit prerezati na pola. Ma donju koru
staviti svu kremu | razmozati. Drugu pnln'.'in:,u bizkoi=
ta staviti odozgera i preliti glazuram od Eokolade.

I1zrada glazure:

Logana atopiti 3 rebra Eokolode, 3 Elice Secera i 3
flice vode. Kod je cokolada otepljena dedati 7 dg
maslaca, te dal j& kuhati dok se ne 2gusne. Vrude pre-
liti preke kalada
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Cokoladne $nite

| AR TING [ (AR
SOsTalIRE Za prel ey

& jaja.

7 dg éokolad
15 5 dg maslaca, A

B dg Zedera,

28 dg decera,

0.5 dl ved
125 dg Zokolade, i

5 dg moslaca {margarina).

25 dg el justenih mljevenih badems,

& dg krugnih mrvica i

1/2 prasko za pecive.

Snima: Mate] Krisian Mirkowid

Odvajiti od 4 joja bjelanjke i istudi Evrsti snijeg.

Fjenasto izraditi 15 % dg maslaca i 25 dg Secera. Dodaoti 4 Tumanjka i 2 cijela joja, te dolje mijesati mikserom.
Umi jesat| etopljenih 12,5 dg Eekeolade, 25 dg badema, B dg krusnlh mrvica | 1/2 pragka 20 pesive,

Ma kraju umijesati snijeg od bjelanjaka

Istresti u naul jenu | brofnom pesutu tepsiju.

Peci u zagrijano| pecnici na 200 € oke 40-45 minuta

(P Rg——
LT UE] [ ;

Kuhati 05 dl vode, B dg 3edera | 7 dg Eokelode dok se ne dobije gusti sirup. Zatim umijedati 5 dg maslaca, te
preliti preke chladenog kalaZa,

Drobar ekl
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Karuso snite

Sastejine za biskvit:

4 jajs, Sastojine za glazuru:

14 dg maslaca, 3 rebra Eokolade,
10 dg ribane £okelade, 3 Elice Zedera,
10 dg mljevenih oraha, 3 Zlice vode i
5 dg bragna i 10 dg maslaca.
" = 1/2 prafka 20 pecive. P,

-
ey
=
o
E
=
L

ol

i
5
iy

Izrada biskvita:

Lagane ctepiti 14 dg maslaca Dodati 14 dg federa | 4 Zumanjka, Mikserom izmijesati sastejine, Dodat
10 dg ribane £akalade, 10 dg mijevenih eraha, B dg bragna | 1/2 praske za pecive, Tzml jesati

Od 4 bjelanjka izlupati &vrsti snijeg i umijesati u amjesu.
Tepsiju pouljiti | pabraSnitl. Smyesu istresti u tepsiju | pedl 20 minute u zagrijane] pednici na 200° C

Kad je biskvit peden izvaditi go, ohladiti | staviti gere na njega glazury,

Izrada glazure:

Kuhati 3 rebra éokolade, 3 Zlice Zedera i .3
flice vode, Kod poZne zguinjavaonje dodati 10
dy maslaca. Prokuhat! dek se maslas na atepi,
Preliti preko kolaca.

Diabar tekl
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Mornarske kocke

e 1 T e L B R .
WIS T (M S0 LS L ¥l 2 InE S0 FILLE JEY
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5 bjelanjaka, 5 Zumanjaka,
15 dg sefera, 10 dg sefera,
20 dg mljevenih badema 10 dg Eokelade i
(ili pola badema, pola eraha), 10 dg maslaca (ili margarina).
2 #lice brasna i {u‘“w& e

1/2 praska za pecive.

Od 5 bjelanjaka istuéi évrsti snijeg, dodati 15 dg decera i 1/2 praska za pecivo, te mikseram
izmijesati. Zlicom (ili kuhaéom) umi jesati 20 dg mljevenih badema i 2 zlice brasna.

Take debivenu smjesu istresti u nauljenu | brasnem pusutu tepsiju.

Peci u zagrijanaj pecnici na 200 € oke 15-20 minuta, do zlatno fute boje.

Lradd nac jeva

Mikseram izmijesati 5 fumanjaka i 10 dg Seera, dodati 10 dg Eokolade | kuhati na pari dok se
ne zgusne. MNa kraju umijesati 10 dg maslaca.

Rashladeni nadjev premazati preke ohladensg biskvita.

Ostaviti u hladnjaku da se ohladi, te narezati na kocke.

Debar tekl
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Juliska
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H] o] *
I Sastejine za biskvit: i T Sastojine za premaz: T
L o A -
& & jaja, i i 20 dag mljevenih oraha, |
& 15 dag fecera, [ '3 15 dag fFedera, #
® 3 dog kakaa (1 jusna Zlica), § rd 2 dl mlijeka, .
& »
] 5 dag bragna | T 15 dag maslaca | (i
% L 4 T
& 1 pradok 2o pecive, » & g rebra Zokelade
== —N — W —N—N ""} IIr'.*.'il L CEE - L P S L L R

Znimig Marko Stjspan Mirkowic

e T e e e e B e . . . T e T - T T e e T B B e e e e e B e e e ' ]

. y
| Izrada biskvite: i
' &
. Od 6 bjelanjka istudi Evrsti snijeg. Dodati & Tumanjaka, 15 dag Secera, 3 dag kokaa i 1 prasak za pecive,
. tedalje izraditi mikserom. Ma kraju dodati 5 dag brasna i ruéne izmijesati. Istresti u nouljenu i pobras- |
nanu tepsiju, Pedi u pednici zagrijana) na 200°C oke 20 minuta,
o *
s« Izroda premaza: *
I Mekolike minuta kuhati 2 di mlijeka s 15 dag Sedera, Dodati 20 dag mljevenih oraha | dalje kuhati dok se
¥ one zqusne, U ohladens umijedati 15 dag izradencg maslaca, Premazati ohladeni pedeni biskvit, i
% ’
Ddozgaora noribati 2 rebra dokolade.
r &
& x
L Dobar tekl »
" 3
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Kuglov

=ie

Sastojine:
20 dag Eedera, 20 dog margarina, 4 jaja, 1 pro2ak za pecivo, 1 vanili
geder, 3 dl mlijeka, 30 dog brasna, | Zalica sjeckanih oraha, 10 dog gro-
idica i £ rebra narezane Sokolade. (mjera: safica 2a Sg))

ROYIC

Snima: Marko Stjepan M

Hib
—F
F

Izrada:
U vodi natopiti 10 dog groddica | estaviti ik dok se pripremi tijesto-biskvit.
Od 4 bjelonjka istudi Evrati =nijeq.

Otapiti 20 dag margarina, dodati 20 dag fecera, 1 vanili Seder,
1 prafok 2o pecive | 4 Fumanjka, te izraditl sve skupa s mikse-
rem, Dedati 3 dl mlijeka | promijedati. Zatim umijesati 1 alicu
sjeckanik oroha, 10 dag nateplienih i ocijedenih grozdica, 2
rebro norezone Eokelade | 30 dog brasna. Kod se dobije jedno-
litna masa, treba umijesati =nijeq od bjelanjaka.

Istresti u kalup | pe&i u pednici zagrijanaj na 200°C ek 45 mi-
rita

r

Dabar tekl
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Sv. Thojs‘rvo, Vinkovci
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Napoleon torta

Sastojine za biskvit: Sastojine za fil:

9 jaja, 25 dkg Secera,
10 dkg 3eéera, 1/2 dl vode,

12 dkg mljevenih oraha, 20 dkg éokolade i

12 dkg mljevenih badema, 25 dkg maslaca.

i E

3 rebra ¢okolade,

30 zrna mljevene kave
(1j. jedna Zli¢ica),

2 vanili-Secera,

1 Zlicarumai

1/2 praska za pecivo

. Snimio: Matej Kristan Mirkovié

Priprava biskvita:

Od 9 bjelanjaka istuéi €vrsti snijeg, dodati 10 dkg Secéera, 2 vanili-Seéera i 9 Zumanjaka i zajedno
izmijeSati. Zatim umijeSati 12 dkg mljevenih oraha, 12 dkg mljevenih badema, 1 Zli¢icu mljevene kave, 3
rebra otopljene &okolade i 1/2 pradka za pecivo. Sve lagano promijesati. Peéi u tepsiji obloZenogj
mashnim papirom u rerni zagrijanoj na 200°C oko 45 minuta. Ostaviti da se ohladi.

Priprava fila:

Kuhati 25 dkg Secéera s 1/2 dl vode oko 10 minuta. U vruée dodati 20 dkg ¢okolade i na laganoj vatri
mijesati dok se ne otopi. Kad se otopi dodati 25 dkg maslaca. Izmijesati u jednoliénu masu. Ostaviti da
se ohladi, ali éesée viSe puta promijesati.

Hladan biskvit prerezati po pola. Filovati s pola kreme izmedu biskvita, a s drugom polovicom izvana.
Kolaé ukrasiti polovicama oraha.

Dobar tek!

Snimio: Matej Kristan Mirkovié
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Poljska torta

Sasfojine za biskvit:

10 bjelanjaka,

28 dkg Setera,

15 dkg mijevenih badema

15 dkg oguljenih mijevenih badema,
1/2 praska za pecivo i

£ rebra ribane fokolda,

Friprava biskvila

Biskvit ireba padi u dva dijela, ito:

Sasiojine za fil

10 2urmanjaka,
2.5 dcl miijeka,
20 dkg tokolade,
1 del ruma,

20 dkg Secera |
20 dkg masiaca

i

L Snimio: Mate) Kristan Mirkovié
. )

|

1. dio; Od 5 bjelanjaka istuci &vrsti snijeq, dodati 14 dkg Secera i Zmijesati, Umijesati 15 dkg oguljenih
miljevenih badema | malo pradka za pecivo. Pedl u kalupu oblo2enom masnim papirom u pednicl

Zzagrijanoj na 200°C oko 25 minuta

£. dio: Od 5 bjelanjaka istuci &vrsti snijeg, dodati 14 dkg Secera | Zmijesati. Umijesati 15 dkg mijevenih
badema, 2 rebra naribane Cokolade | malo pratka za peclvo. Pedl u kalupu oblo2encm masaim
papiram u peénici zagrijano] na 200°C oko 2% minuta

Friprava fila;

Mikserom izmijesatl 10 2umanjaka | 30 dkg Selera. Dodab 2.5 del mlljeka, 1 del ruma, 20 dkg Iskidane

Eokolade. Sve zajedno kuhati na pari. U ohladjeno dodati 20 dkg izradenog masiaca,

Tartu filovati s pola kreme izmedu biskvita, 8 s drugom polovicom zvana. Ukrasiti oguljenim bademima

Dobar tek!
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Badem torta

sastojinge za Biskvil:
B jaja,
8 Zlica Sedera,

8 Zlica oguljenih mijevenih badema,

4 Fica bratnai
1/2 pratka za pecivo.

Priprava biskvita:

Sasiojine za fil:

4 Zumanjka,

5 Zlica Eecera,

1 dcl jake cme kave [skuhaneg),

4 rabra cokolada,

20 dkg masiaca i

10 dkg prEenih zgnjeéenih badema

Ddvalitl 2umanike od blelanjaka. lzraditl évrsti snijeg od B bjelanjaka. Dodatl 8 2umanjaka | B 2ica
gecera, te mikserom izmijesati. Zlicom umijesati 1/2 praska za pecivo, 8 #ica oguljenih mijevenin
badema | 4 Hice bradna. Pedl u kalupu cblo2enom masnim paplrom u padnicl zagrijane) na 200°C cke

40 minuta

Priprava fila;

lzmijetali 4 Fumanjka | 5 #lca Setera. U 1 del skubhane jake crne Kave otopitl 4 rebra Sokolade. Sve
dodati u Zumanjke | Secer. Zajedno kuhati na pari. Kad se zgusne dodati 10 dkg zgnjetenih prienih
badema i debro promijesali, Ma kraju dodati 20 dkg maslaca | mijesaii dok fil ne posiane jednaliéan

Biskvil prerezatl po pola. filevatl s pola kreme IZmedu biskvita, a s drugom polovicom EZvana. Ukrasiti

eguijenim bademima

Dohar tek!
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Kongo torta

fi hjelanjaka,
25 dkg Sacera,

1 zlica brasna,

1 Zlica krusgnih mrvica,
25 dkg prienih mljevenih oraha i
1/2 praska za pecivo.

T

Izrada biskvita:

Od 6 hjelanjaka istuci cvrsti snijeg, dodati
15 dkg Secera, te mikserom izmijesati.
Lhicom umijesati 1 &lien brasma, 1 2licu
lrusnih mrvica, 25 dkg przenih, mljevenih
oraha 1 1/2 praska za pecivo.

Peci u tepsiji ma masnom papiru u
ragrijanoj pecnici na 200 C oko 20-25
minuta. Kad je biskvit ispecen izvaditi ga iz
pecnice i ostaviti u tepsiji da se ohladi.

=.-

Sharmed. Maba| Kristan Mikovil

Sastojine za kremu:

6 Eumanjalka,

6 2lica secera,

5 zlica kuhane jake crme kave,
10 dkg cokolade,

1 Zlica oitrog hrasna |

20 dkg maslaca (margarinal.

Pjenasto izmijesati 6 rumanjaka 1 6 zlica
secera. U kavi otopiti 10 dkg cokolade. U
pomijesane fumanjke i Sacer dedati 1 #licu
ostrog brasna, nasuti kawn i coboladu, te
dalje kuhati na pard. Kad se zggusne
umijesati 20 dkg maslaca. Ostaviti da se
ahladi uz povremeno mijedanje.

Biskvit skinuti s papira. Prerezati po duzini
na dvije jednake trake. Pola kreme namazati
po jednoj traci, preklopiti s drugom. Ostatalk
kreme namazatl po koladu lzvana., Ukrasiti
ribanom cokoladom.

Kad je sve gotove staviti u hladnjak da se
ohladi.

Dobar tek!
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Mozart snite

Sastojine za biskvit: Sastojine za nadjev:

6 jaja, 3 zumanjka,

6 zlica seéera, 10 dkg maslaca (ili margarina),
6 zlica mljevenih oraha, 6 zlica secera u prahu,

3 zlice krusnih mrvica i 1 casica ruma i

1/2 del ruma. 4 zlice mljevenih oraha.

Snimio: Matej Kristan Mirkovi¢

Izrada biskvita: Priprava nadjeva:

Umutiti 6 Zumanjaka sa 6 Zzlica $edera, Umutiti 3 Zumanjka s 10 dkg maslaca (ili
dodati 6 Zlica mljevenih oraha i 3 zlice margarina), 6 zlica sitnog Secera i jednu
krusnih mrvica, koje se nakvase s 1/2 dcl ¢asicu ruma. Na krajuv dodati 4 Zlice
ruma. Sve skupa promijesati, te na kraju u mljevenih oraha i promijesati.

to umijesati snijeg od 6 bjelanjaka.

Peci, u manjoj tepsiji na foliji, u zagrijanoj
pecnici na 200 C oko 20 minuta.

Kad je biskvit pecen, do zlatno zute boje,
presijeci ga po duzini na dva dijela.

Nadjevom namazati kolac izmedu biskvita i
izvana, te odozgora posuti mljevenim °
orasima.
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Srneéa leda
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12 dag ml jevenih badema, .!J
12 dag ribane & okolade, 4

15 dag maslaca |

10 dag s jec kanih badema.

:h:

g b - %
[ 10 4-|
l' Sastojine za kremu: | l: Sasgtojine za biskvit: ""

b h

l_ 3 rebra & okalade, J.I E- 16 chg mazlaca (¥ marganna, -!:
!‘- 2 jaja, ‘,u . 20 dog Zefera, ‘!
L . 4 ~ .
l § Hica Sedera, .’I:I l & jaja, i|
: d L

1 ]
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8 dag kruinih mrvca, ,IJ

e, ey S ey ey .r-rl
'-:'.h Tu raribane [ munove kori ce | __|1|
. o |
| Ssstelinezadazy a4
| 2 rebro & okolade, 3 i
] -[l = S i S ——"'l:’r_—"hlzl."l::"r_;lrl";‘]
:’ 2 Hice sefera, ﬂ
L
I; 2 Hicevode i .I.| ) ‘Mﬁn,ﬁr
|'! & dog maslaca _|J ” ﬂﬁugﬁe'@*
| 3 . 'J'.--- YL r,w-“‘“-#
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Izrada biskvita: |

2d & bjelanjoka izbiti dvrst snjeg Plenasto iraditl mikserom & Ruimanjoka, 16 dag masfoca | 20 dag =
felera. Dodatl 12 dog naribane Eokelade, mala limunove korice, 12 dog mljevenih badema, & dag krudnih =
mrvicai 1/2 prasko 20 pecive. Sve shupa i mi jedati. Mo kraju umi jeZofi sni jeg od bjelanjoko. Vedi rebrasti 2
kalup® dobro namazti i posuti brasnom. Smjesu istresti u kalup. Pei u pecnid mgrijonoj na 200°C oka
45 minuta, Pedeni kolad precezoti | namazt kramom A

“Mapomeng: Ukeliko nemate rebrasti kalup, mode se pedi u wedo) fepsijl oblo&ne] masnim papirom il 4

fali jom. Foli ju je potrebne namastiti i pesuti bradnom. Pefe se u pednic mgri jonoj na 200°C oke 30 minu-
ta, jer je tijesto u tepsi§ tanje. Pel ens ti jesto prereant po dulini no dvi je trake | namamt kremom a
1
Izrada kreme: T
-,
i
Ianijesah £ jajai % Hica Sedera. Dudati 3 rebra Eckolode i dalje kuhati na pari. Kod se krema zgusne (to @

I
widte kod kuhaf om mijeSate kremu, a vidl se dhe pesude) skinuti = pare dodati 15 dag maslace, pemi je- -'-I
Zatl | umi jesati 10 dog zjechani h badema, Ostaviti da se ohladl

Izrada glazure:

Lagane kuhati & rebra £okelade, 2 Hice Secera 2 Hice vode dok
ge £okoloda ne otopi. Dodati B dog maslaca | kuhati dok se sve
ne musne. Vrudu glazuru preliti prebo kolado

. [ PR
M st s e e e EE e e S e e EE ER e =R = B =ﬁ..=’l.'_5=.'-=§.=§'=§"_—.&_—¥=5'_.—_&_.—_’f=‘f_—ﬂ_—
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Rolat s bananom
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! . o Ak . d
| Sastojine za biskvitt | |  Sastejine za nadjew: 1l
-:. B jaja, -!-: :» 13 dog maslaca (i margarina), ‘.!'_l

k| L |
:: 5 Hico Zedera, :| | 13 dag m| jevenik oraha, 1
i 3 Hice oftrog brazna, A i 1/2 dl mli jeka, i
i i . I
{' 8 dag mljevenih oraha i ‘:: :' 13 dag fefera i J,'j
i i k |
I_ 1/2 praske m pecivo .-H { 2 barane il
L | 4

Mot mete o el el el ot elmte ] fent et

Lo e e ™ = = = = == ;U

N, Y, BT, B, S, I, B, SN Y N R

Sastojine za glazuru! jl
7 dag & akelade | _i

7 dog maslaco .ﬂ

(ili morgarina) ‘JJI'I

Izrada biskvita:

Umutiti B jojas & Hica federa Dodati 3 dice oftreg brozna, 8 dag mijevenih oraha i 1/2 proska 23 peci-
wa. Sve | ani jefiatl, Pedi u tepsi || na fall | u pednid mgri jana) na 200°C 15 do 20 minuta, Naken 1o je bis-
kvit izpeten vrud mrolati skupa s foll jom | ostavitl da se ohladi

Izrada nadjeva:

Prakuhati 1/2 dl mli jeka 5 13 dog Sedera, dodahi "uvrude" 13 dag mijevenih oraha. Promi jedati. Zatim do-
datl 13 dag maslaca, Mijedat| dok se maslac ne atepl, pa stavitl na hlodenje.

Maken $to je sve ohlodens treba razmetati biskvit | sknuti ¢ foli je. Sav ned)ev
rammazati pa biskyitu U sreding stovitl dvije oguljene banane, jednu i m druge,
te smotat u relat. Tzvana staviti glozerw.

Izrada glazure:

Otepiti 7 dog Zekolade, te umijeSati 7 dog maslasa, 5 tom smjesom premamti
ralat i zeana.

Dabar tekl b
Jl
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Cokoladni rolat

Sastaline Za biskvil: Sastojine za fil:

10 jaja, 3 jaja,

10 Zica Secera, 4 Zlice Sedera,

2 Eice kakaa i vanilija,

3 Hice bratna 3 rebra Gokolade |
25 dkg maslaca

snimio: Mate] Kristan Mirkovié

Priprava biskvita

Fomijesali 10 Zumanjaka, 10 Zica Sedera. 2 Zice kakaa i 3 Zlice bradna. Od 2 bjelanjaka isfuci &vrsti
snijeg. Sve zajedno lzmijesati. Pedi u tepsijl obloZena) masnim papirom u rerml Zagrijana) na 200°C oko
30 minuta, Ostaviti da se ohladi,

Priprava fila:

Ma pan kuhati 3 jaja, 4 Eice Secera, vaniliju, 3 rebra tokolade. Kada je gotovo dodati 25 dkg maslaca i
lzmijesati u jedrolicnu masu.

Hladan biskvit prerezatl po pola. Fllovali s pola kreme izmedu biskvita, a s drugom polovicom IZvana.

Dobar tak!

Snimio: Mate) Kristan Mirkowvid
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Stangice vojvode Vincera

Sastojine za biskvit: Sastojine za fil:

6 bjelanjaka, 6 Zumanjaka,

20 dkg Seéera, 20 dkg Sedera,
20 dkg mljevenih oraha i 3 rebra cokolade i
1/2 praska za pecivo 20 dkg maslaca.

Snimio: Matej Kristan Mirkovié

Priprava biskvita:

QOd 6 bjelanjaka istuci ¢vrsti snijeg, dodati 20 dkg $ecera i zajedno izmijesati. U bjelanjke i Secer dodati
20 dkg mljevenih oraha i 1/2 praska za pecivo. Sve lagano promijesati. Peéi u tepsiji obloZzenoj
masnim papirom u rerni zagrijanoj na 200°C oko 15 minuta. Ostaviti da se ohladi.

Priprava fila:

Kuhati na pari 6 Zumanjaka i 20 dkg Secéera. Kad se zgusne dodati 3 rebra éokolade i 20 dkg maslaca.
Ostaviti da se ohladi.

Hladan biskvit prerezati po duZini na dva dijela. Filovati s pola kreme izmedu biskvita, a s drugom
polovicom izvana. Kolaé ukrasiti naribanom ¢okoladom.

Dobar tek!

Snimio: Matej Kristan Mirkovié
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Dios pita

Sastojine za biskvit: Sastojine za fil:

5 jaja, 15 dkg maslaca,

15 dkyg Secera, 15 dkg secera u prahu,
1 rebro cokolade, 15 dkg oraha i

10 dkg brasna i 1/2 del mlijeka.

1/2 praska za pecivo.

Priprava biskvita; Priprava fila:

Od 5 bhjelanjaka izraditi évrstl  snijeq. Izmijesati 15 dkg maslaca i 15 dkg secera
Dodati 5 zumanjaka, 15 dkg Sedera i 1/2 u prahu. 15 dkg oraha prelii vrelim mlije-
praska za pecivo, te sve zajedno izmijesatt kom. Sve zajedno izmijesatl,

mikserom, Umijesati naribanu cokoladua i

10 dkg brasna.

Hladan biskivt prerezati na pola. Namazati
s pola fila izmedju biskvita, a s drugom

polovicom irvana.

Pedi u tepsiji oblozeno) masnim papirom u
pecnici zagrijanoj na 200 C oko 25 minuta.

Ustaviti da se ohladi.

Preliti s glazurom od cokolade.

imie: Mate] Kristan Mirkovié

Glazura od dokolade:

Kuhati 2 rebra cokolade, 2 zlice secera | 2 Zlice vode, Kad se poéne zguinjavati, prestati
kuhati i dodati 5 dkg maslaca. Preliti preko kolaca.
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Snite od oraha

gk 2 — |

& jaja, 0.5 | mlijeka,
10 Ylica Sedera, 3 Elice brogna,
& Flica vade, 1% dg Sedera,
& Zlica bragna, 3 rebra £okelade |
10 dg zjeckanih oraha | 10 dg maslaca (il margaring)

Snimea: Malte| Kristan Mirkowi

Qdvojiti bjelanjke od fumanjake, Od & bjelonjaka Istuéi Evrsti snijeq U & Fumanjaka dedati & ¥lica vede | 10
flico federa, te mikserom izmijesatl Umijesati & Elico bradna, 10 dg eraha | 1/2 prafka za pesive. Na kraju umi-
jesati snijeg od bjelanjaka Pedi u tepsiji no foliji ili masnem papiru, u zagrijanoj pednici na 200 & cke 25-30
minuta.

— = LR R ok e

Izmijesati 3 Zlice bragna i 18 dg 2ecera, dedati 1 dl hladnog mlijeka i promijesati. Gstatak mlijeka prekuhati da
zayrije | u njega staviti 3 rebra Eokolode da se otopi. Take kipuce mlijeke s Eokolodom preliti preko bragna i
Zefera, te kuhatl dok se ne zgusne, uz stalno mijesanje Kad je dovoljne quste skinuti = vatre | dodati 10 dg
margaring, te mijesoti dok se ne dobije jednoliéng mase, Ostaviti do se ohlodi uz povremeno mijeson j&

Hladan kelag skinuti = folije, prerezati po dufini. MNamazat! kremom denju traku, staviti drugu traku edozgor
Kalad iztem kremam nomazati | okele. a edozgera preliti glazurem od Eokalade

Flazura od ok Euhati 2 rebra £ckolade, 2 Zlice federa i € Zlice vode. Kod ze pofne zguinjovati dodati B
dg margaring i jog malo kuhati da se povele | zgusne. Preliti preko koloéa
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Dodi u Vinkovce
Stnovi ravnice

- One davne nodi
6dje su meni sad
Tvoje plave oci
Kome pripadas
 Kamo poéi sutra
Kome vjerovat

Znam da si daleko

Bezbr'oj stanica

Z ].L m ..-"'""' “.-‘, wt
Ka 0 Sto sam‘ijﬂ-

- #J H!/aﬁ

T
¢ :.-l.,ﬂ Ll ;

o

HVH VRN v ™~ ——

*-*;uh- e zovu, ravnissl "L’. e

s~ e
i .1|L J- _ €. . o
il '._ ) 2 ' _..r.l-- S e i 1

n.:rfwm

-I I.lh
,,.“1 il

‘.'F--l‘"' e, *‘

]
el “.

Starih ratova
"Kad ¢u poéi kuci
Gdje su sjecanja

Da I' me ceka ne'ko
* Na kraju lutanja

Sve moje ceste su davno zarasle
Stojim na pragu vrata Hrvatske
Zovu te zovu, ravni slavonske

~ Dodi u Vinkovce.
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