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ZARBO 8 &)

Lorena Zigrovié, 4.b

TIJESTO:

3 dag. svijeZeg kvasca

40 dag. brasna

20 dag. Maslaca i
1.jaje,2.Zlice secera i sol

NADJEV:

20 dag.oraha

18 dag.secera, 1. vanilin-Secer
10 dag.marmelade (bilo koje)
Jos 10 dag.marmelade (isto bilo
koje)

Cokoladna glazura

POSTUPAK:
U brasSnu razmrvite maslac, dodajte Secer,jaje i kvasac, razmrvljen u malo toplog mlijeka.
Zamijesite tijesto,razdvojite ga u 3 dijela i ostavite ga oko 'z sata da odstoji.
Mljevene orahe izmjeSajte sa Secerom i vanilin-SeCerom. Tijesto razvaljajte u 3 lista
prema veliCini tepsije. U tepsiju polozite prvi list,namazite ga marmeladom i pospite
polovicom izmjeSanih oraha i Secerom,zatim stavite drugi list i premazite drugom
marmeladom i na to pospite ostatak oraha. Na to stavite treci list i stavite kola€ peci na
temperaturu od 220°c oko 40 minuta. Ohladen kola¢ prelijte glazurom i reZite u tankim
ploskama.



BRESKVICE
Jana Puhelek, 4.b

Sastojci za tijesto
3jaja

25 dag ostrog brasna
25 dag mekog bra$na
20 dag Staub Secera
2 dcl ulja

1 vanili Secer

% praska za pecivo

Za punjenje

Izdubljeni dio breskvica

2 Zlicice ruma

3 Zli¢ice pekmeza od Sljiva
3 ZliCice prkmeza od Sipka

Za zavrSetak

Ekstar jagode i kruSovice
3 dcl vode

Kristal Secer

Postupak
Umutimo cijela jaja i dodamo Secer. JoS malo mijeSamo, zatim dodamo vanil Secer i ulje i

dalje mijeSamo. Nakon toga promijeSamo brasno i praSak za pecivoi pomalo umijeSamo
u smijesu jaja i Secera. Dobijemo glatko tijesto ne pretvrdo i stavimo ga u hadnjak na 2
sata. lzvadimo tijesto iz hladnjaka i uzimamo dio tijesta i radimo valjak — kao za njoke - i
izrezemo na jednake djelove. Zatim svaki dio valjamo u loptice i stavljamo na papir za
pe€enje u protvan. Kada svo tijesto potroSimo stavljamo u pe€nicu na 180 °C oko 12
minuta — ne smiju potamniti.

Kada su gotove, neka malo otstoje ne smiju se ohladiti i tada uzimamo jednu po jednu i
ostrim noZzem dubiti $to vise mozemo. Od izdubljenog materijala radimo nadjev tako da
ga viljuskom izmrvimo i dodajemo rum i pekmez dok ne dobijemo kompaktnu smjesu.
Tada uzimamo jednu po jednu polovinu breskvice i u nju stavljamo malom zliCicom
nadjev i onda ih paZzljivo spajamo i viSak nadjeva odvojimo prstom da bude uredno. Kada
smo sve breskvice spajili, pripremimo pladanj na koji ¢emo ih slagati nakon $to smo ih
umocili najprije u vodu pomijeSanu sa ekstraktorm kruskovca (bo¢no) i ekstraktom
jagode s jedne i s druge strane.

Da nam bude lakse ne radimo sve odjednom nego podijelimo npr. po 10 komada i kada
dodemo do kraj uvaljamo u kristal Secer, te ostavimo dan dva da se osuse.



Petrove kocke
Teo Filipovi¢, 4.b

Sastojci:

6 bjelanjka

20 dag Secera

1dl ulja

1 dl mlijeka

20 dag ostrog brasna

1 praSak za pecivo

Malo ruma

Krema: pola vrhnja za $lag

| 25 dag Cokolade za kuhanje

Priprema:

bjelanjke izmiksati u snijeg,dodati Secer,ulje,brasno,prasak za pecivo i malo ruma uz
lagano mjeSanje. Smjesu staviti u duboki namasc¢eni protvan. Peéi na temperaturi od
150° C oko 20 minuta. Rubovi biskvita ne smiju se odvajati od rubova protvana.
Vru¢ pecCen biskvit ispikati vilicom i odmah zaliti vrucom kremom. Vrhnje i Cokoladu
zagrijati na laganoj vatri,krema nesmije zakipiti. Preliti biskvit i ostaviti da se ohladi u
hladnjaku najmanje 5 sati



ISleri
Petar Pletkovic, 4.b

TIJESTO

14 dag maslaca

20 dag brasna

7 dag Secera u prahu
1 Zutanjak

3 Zlice kakaa

Krema

3jaja

15 dag Secera

10 dag maslaca

1 vanilin-SeCer

Cokoladna glazura(vidi glazura)

Od bradna,maslaca,$ecera,Zutnjaka i kakaa umijesite tijesto.

Razvaljate tanko i veZite male kolutiCe(5cm).

Stavite na pobrasnjenu tepsiju peci oko 15 min.na temperaturu od oko 220° ¢(493k).
PecCene kolutice ohladite, premazete kremom i spajaj dva po dva.

SloZite ih na reSetkastu podlogu i prelijte Cokoladnom glazurom.

KREMA:

U porculanskoj zdjeli izmjeSajte jaja,Secer i vanilin-Secer,te stavite u vrucu kupelj kuhati
uz neprestano mjeSanje.kada se krema zgusne, stavite je hladiti i u ohladenu umijeSajte
pjesnati maslac.



PITA OD JABUKA
Filip Zmai¢, 4.b

Sastojci:

-50 dkg brasna

-3 Zumanjka

-7 Zlica Secera

-20 dkg margarina
-1 vanil Secera

-1 praSak za pecivo
-1 Zlica kis. vrhnja
-1 zlica mlijeka

-kg naribane jabuke

Postupak:

Miksati zumanjke, Secer i vanil SeCer. Polako dodavajuci braSno pomijeSano s praskom
za pecivo, omeksali margarin, kiselo vrhnje i mlijeko. Umijesiti tijesto rukama. Oblikovati
glatku kuglu, zamotati je prozirnom folijom i ostaviti da miruje 1 sat. Tijesto podijeliti na
dva dijela. Prvu polovicu razvucéi veli€ini protve. Rasporediti nadjev, razvuci drugu
polovicu tijesta. Poklopiti, propikati sa vilicom.

Peci u zagrijanoj pe¢nici na 130° C — 150°C 35 minuta.



LAZNA MADARICA
Emanuel Sambol, 4.b

SASTOJCI :

8 dl vode

5 Zlica Secera

20 dkg Cokolade za kuhanje
1 margarin

1 kg sport keksa - kra$

GLAZURA:

0,5 litara vrhnja za Slag
20 dkg Cokolade za kuhanje

PRIPREMA.:

1. Staviti sve da prokuha i maknuti sa peci te u to umjeSatim kuhacom sport kekse
{cijele} da upije svu kremu.Smjesu izliti u protvanj {oko 30x40 cm}, poravnati i preliti
glazurom.

2. Vrhnje za Slag i Cokoladu lagano mjeSajuci otopiti na vatri-ne smije prokuhati , te
izliti preko kolaca . Nek se na sobnoj temperaturi glazura stisne i zatim moze u
frizider ili na hladno mjesto .



Stari most
Leona Kurtoic, 4.b

Tijesto:

6 Zumanjaka
1.vanilin Secer
6.zli¢ica Secera

6.oraha mljevenih > T 4\}\.

6.glatkok bradna *ﬂ ,?;,‘,) '.\

6.bijelanjaka ’# J, Aol w\'p*
% 1*‘»; \‘\

Krema:

1.1. mlijeka

2.pudinga od vanilije
14. Zlicica $ecera

4 7lica ostrog brasna
1.vanilin Secer
1.margarin

2.kg banana

Priprema:

Sve sastojke izmiksati i staviti pe¢i na razmazan i pobrasnjen lim. Ohladeni biskvit
premazi polovicom kreme, poklopi drugim biskvitom i premazi drugom polovicom kreme,
na to poslozi banane prerezane na pola .Kad su banane posloZene premazene ih
limunovim slojom da ne pocrne ,a na kraju ih poSaraj Zlicom rastopljene ¢okolade.

Napravi ¢okoladu kao i za madaricu. Sve na veliki protvan;!
Peci 2 biskvit ,prvi kao i drugi.

3. Zumanjaka 3.zlice Secera
3. bijelanjaka 3. Zlice oraha mljevenih
Pola vanilin Secer



Tijesto: 30 dkg ostrog brasna
1.prasak za pecivo

5 dkg margarina s maslacom
25 dkg Secera

2 Zutanjka

2-3 dcl mlijeka

Snijeg od 2 bjelanjka
-Priprema:

Ohladeni kola€ rezemo

na kocke,stavimo u

umak od ¢okolade,te
uvaljamo u kokosovo
brasno.

Umak:

2 dcl mlijeka

10 dkg Cokolade

20 dkg margarin s maslacem
25 dkg SecCera

CUPAVCI
Leon Sambolek, 4.b




RUSKA SALATA
Petar Cegec, 4.b

Biskvit:

12 bjelanjaka-snijeg
12 Zlica SeCera

6 Zlica ostrog brasna
6 Zlica oraha

5 do 6 Zumanjaka
Smijesu peci u dva lima

Krema:

6 Zumanjaka

6 zlica Secera

2 vanilin Seéera

3 Zlice o$trog brasna
0,51 mlijeka

Priprema:

Sve zajedno kuhati na slaboj vatri.

U hladnu kremu dodati 25 dkg maslaca , 10 dkg sjeckanih oraha i jedna vreCica
sjeckanih Zele bombona. Svaki biskvit prerezati na pola i sa kremom filati svaku polovicu
| slagati jednu na drugu.



Lana Marenscak, 4.b

BISKVIT:

5 JAJA
3 CASE SECERA

1 CASA ULJA

1 CASA MLIJEKA

3 CASE OSTROG
BRASNA

1 PRASAK ZA PECIVO
1 VANILIN SECER

KREMA :

10 DKG COKOLADE
25 DKG SECERA

20 DKG MARGARINA
2 DGK MLIJEKA

KREMA:

KUHAJ DO SREDINE GUSTOCE. RAZDVOJITE JAJA NA BJELANJKE | ZUMANJKE.
PJENASTO IZMJESATE MARGARIN | SECER.DODAJTE MLIJEKO | NA KRAJU
CVRSTO IZMJESATI SNIJEG OD BJELANJAKA. PECITE NA 175°C.OHLADENI
PECENI BISKVIT IZREZI NA KOCKE UMOCI U UMAKU OD COKOLADE | UVALJAJ U
KOKOSU.
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VANILIN KIFLE
Ana Sostarié, 4.b

35 dag brasna

20 dag maslaca

8 dag Staub Secera

10 dag mljevenih oraha
1]aje

-pomijesSati barasno i maslac

-vrhovima prstiju maslac brzo razmrviti u brasnu,tako da se dobiju mrvice.
-dodati jaje,Seceri mljevene orahe

-zamijesiti tijesto( ne mijesiti predugo kako se masnoca nebi otopila od toplinu ruku).
- tijesto staviti u vrecicu ( ili prijanjajuéu foliju),te odloZiti u frizider minimalno na
pola sata

-oblikovati kiflice na glatkoj povrsini

-stavljati na pleh koji je obloZen papirom

-peci na 180 stupnjeva cca 15 min

-izvaditi iz pleha

-uvaljati ih u mjeSavinu Secera u prahu i vanilin SeCera
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Socan i osvjezavajué: Preokrenuti kola¢ od viSnje
Tea Hrupec, 4.b

Potrebno vam je:

. 120 g maslaca

. 1 staklenka kompota od viSanja
. 2 Zlice Secera

. 2 Zlice limunovog soka

. 250 g bradna

. 2 Zlicice praska za pecivo

. Jjaja

. 2 salice jogurta ili vrhnja

. Korica jednog limuna

Priprema:

1. Pecnicu upalite na 200 stupnjeva pa sa Zlicom maslaca premazite kalup.

2. U posudi pomijeSajte staklenku kompota od visanja,zlicu Secera i dvije Zlice limun
0v0g SOKa.

3. Kombinaciji dodajte i dvije Zlice otoplienog maslaca pa ubacite na dno kalupa.

4. Stavite u pecnicu i pustite da

Se pece oko pola sata, dok se viSnje ne karameliziraju i pocnu se stvarati mjehurici.
3. U posudi pomijeSajte brasno, prasak za pecivo, ostatak Secera,

a zatim u sredini napravite rupu i dodajte razmucena jaja, jogurt ili vrhnje, koricu
jednog limuna i ostatak rastopljenog maslaca.

6. Dobro poveZite sastojke kako se ne

bi pojavile grudice pa prebacite smjesu na visnje koje su se prethodno ispekle.

7. Prebacite u pecnicu i pustite da se pece 45 minuta.

8. Preokrenite i izvadite iz kalupa.

9. Prije posluZivanja ohladite barem desetak minuta.

U slast!
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MEDENA PITA
Mihael Poldruga¢, 4.b

TIJESTO: 18 dag Secera
50 dag brasna

2 Zlice meda

5 dag margarina

1 cijelo jaje

1 Zlica sode bikarbone

Sve osim bra$na izmijeSati na vatri 10 min,a onda umijesiti brasno,razdijeliti na 4 dijela
I peci svaki zasebno.

KREMA: 3 dcl mlijeka { za veliki protvanj masa i pola kreme }

2 Zlice brasna

18 dag Secera

Kuhati dok ne bude gusto. Kad se ohladi umijeSaj 15 dag margarina. Stavi vaniliju i sok
od limuna.

Tijesto — krema — tijesto — pekmez — tijesto — krema — tijesto
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Kremsnite
Mihael Pale, 4.b

Sastojci: lisnato
6 jaja

11 vode

25 dag Secera

1 gustin

3 Zlice brasna

3 vanilin Secera
2 dcl Slaga
Snijeg

6 bjelanjka

10 dag Secera

2 vanilin SECERA

PRIPREMA: Lisnato tjesto razvaljati u dvije kore i peci i pecnici na 180-
200 stupnjeva oko 12 min

Kremna: odvojit bjelanjke od zutanjaka.

Bjelanjke izmiksati u posudi i staviti sa strane

U posudu stavit vodu i mlijeko i stavit kuhat.

Odvojit oko 2 dcl mlijeka i stavit sa strane.

|zmjeSat Zutanjke 2 dcl mlijeka i suhe sastojke.

Kada zakipi mlijeko u posudi zakuhat izmjeSane sastojke kao puding.
U vrucu kremu umijeSat snijeg od bjelanjaka koji smo prije pripremili.
U protvanj stavimo prvu koru i na nju prelijemo vruc¢u kremu.

Kad se krema ohladi stavimo izvadeni Slag i pokrijemo drugom korom.
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SUBARICE
Matko Pletkovi¢, 4.b

Mijera je ¢asa od jogurta, pece se u najvecem plehu od pecnice.

BISKVIT:

8jaja

2 caSe Secera

1 vanilin Secer

2 ¢aSe brasna (pola oStrog pola glatkog)
promijeSanog sa 1 praskom za pecivo

2 caSe mlijeka

1 Casa ulja

Pola caSe kakaa u prahu

Prprema za biskvit:

Jaja i SeCer pjenasto izmiksati, dodavati naizmjenicno ostale sastojke.

Biskvit uliti u namaSten i dobro pobrasnjen (ili posuti mrvicama) pleh.

Peci u zagrijanoj pecnici na 180°C 15-20 minuta.

Ohladeni biskvit izrezivati okruglom modlicom za Subarice (ili ¢aSicom).

Svaki krug prerezati na pola, namazati kremom, spojiti, omazati kremom, uvaljati u kokos
I ukrasiti cokoladnom glazurom.

KREMA:

Pola litre mlijeka

75 grama (5 Zlica) bradna (jos je bolje pola bradno-pola Skrbno brasno)

5 Zlica Secera

200 g maslaca

POSTUPAK ZA KREMU:

Maniji dio mlijeka zamutiti sa ostalim sastojcima osim maslaca, ostatak mlijeka staviti
kuhati.

U zakuhano mlijeko dodati ostale sastojke, vratiti na vatru i mjeSajuci kuhati dok se
ne zgusne gusce od pudinga.

U ohladeno umiksati pjenasto izmiksan maslac.

GLAZURA:

100 g ¢okolade za kuhanje

4 7lice ulja

Cokoladu i ulje zagrijavati mijeSajuéi na sasvim laganoj vatri.

Zligicom nanositi na Sumbarice.
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NUTELA KIFLICE
Fran Nizek, 4.b

Tijesto:70 dag brasna
2jaja
1 svjeZi kvas
1 praSak za pecivo
2,5 dcl ulja
2,5 dcl vode
2 Zlice Secera
Malo soli

Omijesi tijesto i prepolovi ga na 2 dijela.
U 1.dio stavi Zlicu nutele i zamijesi.

Od svakog dijela slozi 8

Zutih,8 smedih loptica.

Stavi jednu na drugu i valjaj krug.

Krug podijeli u osmerokut,puni nutelom i slazi kiflice.
Peci na umjerenoj temperaturi.
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Maffini
Stella Kovacié, 4.b

Sastojci: Seéer 130 ¢
Brasno (meko) 200 g
Brasno (0$tro) 50 g
Ulje 1 dcl

Miijeko 2 dcl

Dva praska za pecivo
1Zlica kakaa

3jaja

Nutella

PRIPREMA:
1.(korak) Pecnicu upalite na 200C i ostavite da se grije.

2.(korak) U kolup za maffine sloZite koSarice

3.(korak) Pjenasto izmiksajte 4 jaja, postepeno im dodavajte 1.5 Salicu Secera,

pa zatim 1 Salicu radenske ili mlijeka, pa 1 Salicu ulja , zatim postepeno 2.5 Salice mekog
brasna i jedan praSak za pecivo, cijelo vrijeme miksajte.Kada se sve lijepo spoji stavite
na kraju svih ovih osnovnih sastojka mozete umiksati: Mak, rogac, kakao , cokoladu...

4.(korak) KoSarice popunite do % i stavite ih peci u zagrijanu pecnicu oko 45-18 min.
Zavisno od pecnice u nekoj ce mozda trebati 20 min, isprobajte sa ¢ackalicom dali su
gotovi — tako da ju gurnete u maffin i ako ona izade suha, gotovi su.

5.(korak) Ako mislite voce stavit u maffine najbolje da to napravite prije samog
pocetka,kada izlijete smjesu za maffine u koSarice,u svaki posebno ubacite i voce.

6.(korak)

To je to, na Cisti biskvit moZete dodavati razne kreme, pudinge, voce, slatko vrhnje za
Slag i slicno.
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MADARICA
Patrik Levani¢, 4.b

Tijesto:

60 dag glatkog brasna
2jaja

20 dag Secera

5 dag masti

2 dl kiselog vrhnja

1 praSak za pecivo

Krema: 1l mlijeka
5 Zlica brasna
3 Zlice kakaa
15 dag Secera
25 dag margarina
10 dag Secera
Malo ruma

Glazura: 10 dag ¢okolade
8 dag margarina
2 kapi ulja

Priprema:

umijesiti glatko tijesto od braSna pomijeSanog s praskom za pecivo i Secerom,jaja,
masti i vrhnja.

Tijesto podijeliti na 5 dijelova,razvaljati kore i peci na obrnutoj strani lima za pecenje.
Secer,bradno i kakao razmutiti u malo mlijeka i ukuhati u ostatak mlijeka.

Skuhanu smijesu ohladiti i dodati margarin pjenasto izraden sa Secerom u prahu

I rumom. Kremom premazivati kore i opteretiti kola¢ do idu¢eg dana.

Kolac preliti glazurom od Cokolade.

Cokoladu i margarin lagano rastopiti na pari i dodati ulje.
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Princes krafne
Dorijan Cecelja, 4.b

SASTOJCI: 2,5 dl vode
125 g margarina
150 g bradna
1 Zlica SeCera
mrvica soli
4 kom jaja veCa

Za kremu:

Y2 | mlijeka

250 g Secera

2 kom zumanca

4 7licice uvrhe pune

2 kom vanil Secera

125 g margarina

| joS 3 dl slatke pavlake

1. U posudu sipati vodu,margarin,Secer i sol pa stavitida se kuha.Kad provri sipati brasno
I mijesati da se dobije jednoliCna masa. [ ja ne skidam sa vatre,samo sipam brasno i
nepreekidno mijeSam jo$ par minuta da se sve sjedini] Ostaviti da se ohladi.

2. Jaja umutiti p sipati postepeno u prohladenu smijesu od brasna i neprekidno multiti
mikserom.

3. Kad se masa ujednaci pomocu Sprica stavljati krafne na podmazan pleh ili

oblozen papirom za pecCenje.

4. Pecnicu zagrijati na 200° krafne pe¢i 20-ak minuta pa smanijiti na 180°C i peci jo po
potrebi

9. Za vrijeme pecenje nemojte otvarati pecnicu.

6. Za kremu u malo hladnog mlijeka razmuti zutanjke i gustin, a ostalo mlijeko, Secer i
vanil SeCer stavi da se kuha. Kad zakuha ulije razmucenu smjesu s gustinom i kuhaj dok
se ne zgusne. U ohladenu kremu umijeSaj margarin.

7. Ohladene krafne razreZi | donju polovicu puni kremom. Poklopi gornjim dijelom krafne i
pospi Secerom u prahu.(Po zelji mozes$ ukrasiti i Slagom.)
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PITA OD JABUKA
Roko Sagud, 4.b

SASTOJCI:

1KG jabuka(cca 6 velikih jabuka)
Sok od 2 limuna+ naribana korica
500g brasna za kolace

1 praak za pecivo

200g smedeg Secera

6 Zlica meda

250g zaobenih pahuljica

400g otopljenih maslaca

1 Zlica cimeta

Postupak :

NARIBATI JABUKE,PRELITI SOKOM OD LIMUNA | CIMETOM

OTOPITI MASLAC(PAZITI DA NE ZAKIPI)

U POSUDI POMIJESATI BRASNO,PRASAK ZA PECIVO,SECER,MED,ZOBENE
PAHULJICE,OTOPLJENI MASLAC

POLA SMJESE UTISNUTI U PLEH NA PAPIR ZA PECENJE,GORE POSUTI SMJESU
NARIBANIH JAB UKA,A NA VRH UTISNUTI OSTATAK SMJESE

PECI CCA 30MIN NA 180 °C
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KUGLOF
Uciteljica Vesna Basi¢, 4.b

Sastojci:

5 jaja (posebno bjelanjci)
3 dcl Secera

2 dcl ulja

1 dcl ruma

3 dcl ostrog brasna

1 naranc¢a — sok i korica

praSak za pecivo, vanil Secer

2 Zlice kakaa

Postupak:

Istuci bjelanjke sa dijelom Secera i odlozi sa strane. Na to izribaj koricu narance i to ¢es
na kraju lagano umijeSati u biskvit.

PromijeSaj zutanjke, Secer i vanil Secer. Brasno prosij i pomijeSaj s praskom za pecivo i
dodaj zutanjcima. Polako ulijevaj ulje, rum i sok od narance i dobro promijesaj. U gotovu
smjesu umijeSaj lagano snijeg od bjelanjaka. Vecinu biskvita ulij u kalup za kuglof (koji
ste prije dobro premazali mas¢u i posipali brasnom). U preostali dio tijesta stavi dvije
Zlice kakaa, promijesaj i izlij na tijesto u kalupu. Malo vilicom promijesaj i stavi peci. Peci
oko 45 minuta ovisno o kalupu.
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CRVENI KOLAC
U¢iteljica Ivana Greguri¢

Sastojci za tijesto:

4 jaja

1 CaSa (jogurta) SecCera

1,5 CaSa brasna (ostro i glatko)
1 Ca8a jogurta

> Case ulja

1 pecilni prasak

1 staklenka kompota od visanja

Priprema:
Tijesto izmiksati, uliti u protvu, odozgo rasporediti viSnje i ispeci.

Sastojci za kremu:
11 mlijeka

3 pudinga od vanilije
3 Zlice (velike) Secera

Priprema:
Napravi puding i izlij po kolacu, zatim dodaj joS malo viSanja po pudingu po zelji.

Sastojci za preljev:
Sirup od visnji (0,5 1)

2 preljeva za tortu (crveni)
3 Zlice (velike) Secera

Priprema:
Kad se kola€ ohladi, preliti preljevom koji ste pripremili od kupovnog preljeva za tortu

napravljenog na bazi soka od kompota (ako ga nema dosta, dodajte vodu) - pripremiti
po uputi s vrecice.
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U sSkoli smo joS pekli Varazdinske klipi¢e i paprenjake. Nudimo vam i te recepte.

PAPRENJACI

Postupak:

1,25kg oStrog brasna
0,75 dl mljevenih oraha
oraha

2,5 dl sitnog Secera
2,5 dl masti

2jaja

2 Zumanjka

2 - 3 Zlice meda

pola Zlice cimeta

pola Zlice klini¢a u
prahu

2 prstohvata soli

-(jaje za premazivanje)

Zamijesi tijesto od braSna, Secera, mljevenih oraha, jaja, zumanjka, meda, cimeta i

klinCi¢a. Sve to umijesi u prhko tijesto pa ostavi jedan do dva sata na hladnome mjestu.
Razvaljaj tijesto na debljinu prsta i rezi kalupom za paprenjake ili raznim oblicima obliku
kekse. Polozi ih u namasceni lim ili na masni papir. Premazi zumanjkom pomijeSanim s

2 kapi mlijeka. Peci na 200° C 20 minuta.
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VARAZDINSKI KLIPICI

1 kg brasna

2 kockice svjezeg kvasca

6 dcl mlijeka (toplog) - ja ga zagrijem u mikrovalnoj
2,5,dcl ulja

3 Zlicice soli

2 Zlicice Secera - to stavi u kvas

Zumanjak za premazivanje

Postupak:

U malu posudu stavi 8ecer, kvasac i prelij s mlijekom. Stavi na toplo da se dize. U vecoj
posudi pomijeSaj brasno, sol, ulje te ulij dignuti kvasac. Sve sastojke dobro promijesaj,
umijesi glatko tijesto, pokrij krpom i stavi da se diZe. Kad se tijesto digne napravi male
kuglice ( oko 50 komada) i njih razvaljaj na pouljenoj podlozi.

Narolaj klipice i stavi u pleh. Svaki klipi¢ premazi razmuéenim Zumanjkom i stavi pe¢i na
200° C oko 20 minuta.

Napomena: Klipice moze$ puniti Sunkom i sirom ili premazati topivim sirom, pa tek tada
rolati. Dobar tek!!!!




