STRANICE UKUSNIH
RECEPATA UZ KOJE
CE USKRS BITI
VESELIJI




“Za muffine sam pripremio
malo vise sastojaka, nikad se
ne zna. Ali bilo je lakse nego

Sto sam mislio. Ne smijem
reci deckima, ali sigurno ¢u

III

ovo ponoviti. Za Marinu

Fran, 15

Torta od narance
Savijaca od jagoda

Bajadera (kolac bez
pecenja)

Uskrsna torta
Uskrsno ¢ajno pecivo
Uskrsni kolacici
Praline

Torta od sira

Prhka orahnjaca
Uskrsne pogace

Muffini s malinamai
jagodama

Pita od kokosa

Princeze s kremom
od jagoda (Profiteroli)

Ako ste dosad izbjegavali pripremu kolaca,
pravo je vrijeme da razvijete nove talente i
mirisima iz kuhinje razveselite sebe i svoje
bliznje.
Isprobajte recepte koje su pripremili u¢enici
Ugostiteljsko-turisti¢ke Skole iz Zagreba. Uz
malo truda i dodatak Zvijezda Stolnog, svakom
ée uspjeti.
Socna torta od narance, bajadera koja se ne
pece, klasi¢na torta od sira, uskrsna torta ili
¢ajno pecivo - krenite redom ili vodedi se
omiljenim okusima i uzivajte!

Vasa Zvijezda




I ckuHARrRICA

Torta od
narance

SASTOJCI ZA BISKVIT:
5 jaja

125 g Secera

2 vanilin Secera

125 g glatkog brasna

korica i sok od jedne narance

Do 90 min

PRIPREMA:

1. Odvojiti zumanjke od bjelanjaka te s pola
Secera i vanilin Se¢erom umutiti Zumanjke. S
drugom polovicom Secera umutiti bjelanjke u
¢vrsti snijeg. Zatim spojiti obje smjese i
postupno dodati prosijano brasno s koricom
od narance. Smjesu staviti u kalup promjera 24
cm te peci 20 do 30 minuta na 180 stupnjeva.

2.Pecenu tortu razrezati na tri dijela i svaki dio
namociti sokom od narance.

SASTOJCI ZA NADJEV: PRIPREMA: /
4 zumanjka 1. Zumanjke i gustin pomije$ati sa r
50 g gustina 1/3 soka od narance. Ostatak soka
500 ml soka od naranée i Secera kuhati na laganoj vatri i
200 g Secera postupno dodavati u smjesu

Zumanjaka i gustina. Vratiti na

200 g Zvijezda Stolnog s
vatru i kuhati jos 5 do 10 minuta

aromom narance
mijeSajuci kremu. Zatim kremu
SASTOJCI ZA ghl?diti i postupno dodati Zvijezda
b tolni s aromom narance.
PREMAZIVANJE TURT_E' 2. Gotovom kremom premazati kore
200 ml slatkog vrhnja i slagati tortu. Ohladiti tortu i
. hladnu premazati Slagom, koji je ni
e e prije pripremljen od 200 ml

__'"__._._-——-'-" = slatkog vrhnja.

—
' = -
@
1 ‘;@ Aroma narance kola¢ima daje
Ly NG . bogatstvo okusa, a samim biskvitima
i'}' {hb L/ dodatnu so¢nost. Bilo da ga koristite za

kreme ili biskvite, citrusna nota Zvijezda

&, -M-ﬂ'- Stolnog nece proci nezamijeceno. o



400 g kora / vucenog tijesta za
savijace

SASTOJCI:

500 g svjezih jagoda (ili neko
drugo bobiéasto voée)

limun

2 Zumanjka

100 g Secera

500 ml slatkog vrhnja

150 g Zvijezda Stolnog s
maslacem

150 g badema u listicima
Secer u prahu za posipanje

PRIPREMA:
1. Jagode oprati i narezati na ploske. Pirjati ih
na 50 g Zvijezda Stolnog s maslacem oko
2 minute i dodati sok od limuna. Izmiksati
zumanjke sa Sec¢erom, zatim dodati slatko
vrhnje i kuhati na pari dok se ne zgusne.

Skinuti s vatre, malo ohladiti pa dodati jagode

i bademe.

2.Kore od vucenog tijesta preliti ostatkom
otopljenog Zvijezda Stolnog s maslacem
i premazati nadjevom. Zarolati i staviti u
prethodno namazani lim. Gornji dio kora
takoder premazati otopljenim Stolnim. Peci
20 do 25 minuta na 200 stupnjeva.

3. Posuti Se¢erom u prahu i listicima badema.

“BTIJESTA|



JJ KkuHARrRICA

Do 60 min : e

| == 7\/|JEZDA STOLNI ZR KREME
la @ | Zvijezda stolni za kreme ¢ini kremu
i

Bajadera T
(kolac bez pecenja) i P L

-..‘_.‘j prikrivanja temeljne arome i boje.

P S— | Koristi se u slastiCarstvu i kucanstvu
SASTOJCI: PRIPREMA: T — SR za izradu razli¢itih krema ili
200 g oraha (moze i 1. Orahe i kekse samljeti te ih potom pomije$ati. Vodu, Zamam?og.ﬂla za kolace i slastlce.‘
ljesnjak ili badem) $ecer i vanilin $eéer kuhati na laganoj vatri otprilike Obogacen je aromom slatkog vrhnja,
3 do 5 minuta, zatim skinuti s vatre i dodati Zvijezda mekane i mazive teksture kako bi

300 g keksa s maslacem

; ) oy . kreme bile glatke i pjenaste.
(npr. petit beurre) Stolni narezan na kockice. MijeSati dok se ne otopi

te dodati smjesu keksa i oraha. Dobro promijesati

1 dlvode pa smjesu podijeliti u dva dijela. U jedan dio dodati
150 g Secera otopljenu ¢okoladu, a u drugi otopljenu bijelu ‘
vanilin Secer ¢okoladu. Svaku smjesu dobro promijesati.
200 g Zvijezda Stolnog 2.Lim premazati Zvijezda Stolnim. Uliti prvo tamnu

smjesu i poravnati, a zatim na to staviti bijeli dio.

120 g tamne ¢okolade - ) . .
Nakon toga staviti u hladnjak da se stisne. Na kraju

100 g bijele cokolade ) - . : )
GLAZURA 0D EUKUU\DE: na gornju povrsinu st.avm glazuvru od col_<_o|ade, kOja.
je prethodno napravljena tako $to su Zvijezda Stolni
150 g Eokolade i ¢okolada otopljeni na pari uz dodatak Zli¢ice ulja.
100 g Zvijezda Stolnog za Glazuru ohladiti i preliti preko bajadere.
kreme

1 Zli¢ica ulja




Uskrsha torta

SASTOJCI:
5 jaja

150 g Zvijezda Stolnog s maslacem
100 g Seéera u prahu Do 60 min
100 g secera

300 ml jogurta

125 g glatkog brasna

prasak za pecivo

korice od jedne narance i limuna
sol

vanilin Secer

aroma badema

150 g kandirane korice
narance

ZA UKRASAVANJE:
100 g cijelih badema
100 g krupnog Secera

PRIPREMA:

1. Odvojiti zumanjke od bjelanjaka. Zvijezda Stolni
s maslacem i Secer u prahu pjenasto izraditi i
postupno dodati Zumanjke. Bjelanjke miksati
sa Secerom u ¢vrsti snijeg. Polaganim kruznim
pokretima pomijesati smjese i dodati jogurt.
Potom lagano umijesati prosijano brasno s
praskom za pecivo, koricom od narance i
limuna, aromom badema, soli i vanilin Se¢erom.
Na kraju dodati kandiranu koricu narance.

2.Gotovu smjesu pedi u kalupu od 24 do 26 cm.
Prije pecenja posuti smjesu krupnim $ec¢erom
i bademima. Peci na 160 do 180 stupnjeva
otprilike 30 do 50 minuta.

11



Uskrsno
caJ no Do 45 min
pecivo

SASTOJCI ZA PRHKO TIJESTO:
3jaja

150 g Zvijezda Stolnog s vanilijom
250 g glatkog brasna

Y. praska za pecivo

100 g Secera u prahu

100 g badema u listicima
boje (po Zelji)

ZA PUNJENJE:

100 g marmelade od marelica

PRIPREMA:
1. Odvojiti zumanjke od bjelanjaka.
Hladni Zvijezda Stolni s vanilijom
narezati na kockice te mu dodati
prosijano brasno s praskom za pecivo.
Miksati Zvijezda Stolni s vanilijom

i brasno te dodati Secer u prahu,
Zumanjke i naglo zamijesiti tijesto.
Tijesto ostaviti u hladnjaku.
2.0Od tijesta napraviti kuglice jednake
veli¢ine. Donji dio umociti u bjelanjak,
zatim u bademe i staviti ih na lim
oblozen papirom za pecenje. Udubiti
sredinu kuglice kuha¢om. Peci na 180
stupnjeva 10 do 15 minuta.
3. Sredinu jo$ mlakog peciva napuniti
prokuhanom marmeladom od
marelice.

ZVIJEZDA STOLNI S AROMOM VANILIJE

Zvijezda s aromom vanilije
osmisljen je za sve
sladokusce i ljubitelje okusa i
mirisa vanilije kako bi slatkim
kremama ili so¢nim biskvitima

dao zavrSnu bogatu aromu. !faf:hf -
T
AR wanilipe

12
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Uskrsry‘
kolacici
350 o stk brasna

75 g Secera u prahu
150 g Zvijezda Stolnog

2 jaja
—
| &

Do 90 min

korica limuna
vanilin Secer
limunov sok

150 g Secera .

u prahu jfﬂw |
=

PRIPREMA:

1. U prosijano brasno dodati Secer
u prahu i hladni Zvijezda Stolni.
Umijesiti sve u brasno, a zatim
dodati jaja, limunovu koricu i vanilin
Secer. Umijesiti tijesto, umotati ga u
foliju i staviti u hladnjak da odstoji
oko sat vremena. Nakon toga
tijesto razvaljati na debljinu
od 4 do 5 milimetara. Kalupima
prigodnim za Uskrs (patke, zecevi,
jaja) izrezivati razne oblike.

2.Kolacice staviti na lim obloZzen
papirom za pecenje i peci na 180
stupnjeva 10 do 15 minuta do zlatno
Zute boje. Pustiti da se ohladi.

3. Limunov sok pomijesati sa 150 g
Sedera u prahu u gustu smjesu.
Po Zelji smjesu obojiti bojom za
Zivezne namirnice (boja i ukras
po zelji) i njome ukrasiti kolacice.
Pustiti da se osusi.

N

e

!

-



I ckuHARrRICA

Praline

SASTOJCI ZA TIJESTO:
100 g mljevenih badema
200 g Zvijezda Stolnog s maslacem
200 g glatkog brasna

120 g Sec¢era u prahu

1 Zumanjak

SASTOJCI ZA NADJEV:

250 g marcipana

100 g cijelih prZenih ljeSnjaka
150 g Zvijezda Stolnog za kreme
malo maraskina

SASTOJCI ZA GLAZURU:
200 g bijele cokolade
150 ml slatkog vrhnja

PRIPREMA:

1. Pomijesati bademe, brasno i Secer.
Zatim dodati zumanjak i omeksani
Zvijezda Stolni s maslacem. Naglo
zamijesiti tijesto (po potrebi dodati
mlijeko). Tijesto odloziti u hladnjak oko
sat vremena, a potom ga razvaljati i
izrezivati okrugle oblike promjera od 3
do 5 cm. Pedi na 180 stupnjeva 10 do
12 min. Ohladiti i puniti nadjevom od
marcipana.

2.Nadjev od marcipana: Marcipanu
dodati maraskino i otopljeni Zvijezda
Stolni za kreme. Pripremljeni nadjev
staviti na peceno tijesto. U sredinu
staviti cijele przene ljesnjake pa ostaviti
da odstoji u hladnjaku oko pola sata.
Zatim umociti u ¢okoladnu glazuru.

3. Glazura: Na pari otopiti bijelu ¢okoladu
i dodati slatko vrhnje pa promijesati.

ZVIJEZDA STOLNI S MASLAGEM

Zvijezda mijeSani namaz s maslacem objedinjuje
sve prednosti margarina i maslaca. Odli¢an je za
izradu keksica i biskvita zato Sto ¢e slasticama
osigurati prozracnost i so¢nost, a u isto ¢e im

vrijeme dati primamljivu aromu i okus.

16

L INAPOMENALRE
" TIJESTO ZA PRALINE MOZE SE IZREZIVATI
| U DRUGIM OBLICIMA (SRCA, KVADRATI,
PRAVOKUTNICL..). PRALINE MOZEMO UMAKATI
| U TAMNU COKOLADU, A ZATIM UKRASITI

RASTOPLJENOM BIJELOM COKOLADOM PRAVECI
ANKE TRAKE ILI DRUGE OBLIKE

ZViiEzZDA

ﬂ';é"" "

CER —

:I' prASER

17



Torta
% od sira

. SASTOJCI ZA TIJESTO:
H 200 g glatkog brasna
— 100 g Secera u prahu
100 g Zvijezda Stolnog s maslacem
1 jaje
vanilin Seéer
malo soli

SASTOJCI ZA NADJEV:

300 g svjezeg kravljeg sira

40 g Zvijezda Stolnog s maslacem
50 g ostrog brasna

50 g Se¢era

vanilin Secer

korica limuna

100 g slatkog vrhnja

25 g Secera

2 zumanjka

SASTOJCI ZA PRELJEV:
1 Zumanjak

malo Seéera u prahu

1 - 2 Zlice vode

PRIPREMA:

1. PomijeSati brasno, Secer u prahu,
vanilin Secer i sol. Staviti hladni
Zvijezda Stolni s maslacem u
brasno te dodati jaje. Gotovo tijesto
ostaviti da odstoji oko sat vremena.
Razvaljati ga na veli¢inu kalupa
za niske torte od 22 do 24 cm te
vilicom izbosti podlogu.

2. Slatko vrhnje sa 25 g Secera
miksati u Slag. Usitniti sir te dodati
Secer i vanilin Secer, rastopljeni
Zvijezda Stolni s maslacem,
zumanijke, koricu limuna, brasno
i na kraju Slag. Sve promijesati,
staviti na podlogu od tijesta i
poravnati povrsinu koju treba preliti
preljevom. Tortu peci na 180 do
200 stupnjeva 30 do 40 minuta.

19
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KUHAR

Prhka
orahnjaca

SASTOJCI ZA TIJESTO:

3 Zumanjka

o feccers M Do 120 min X

2 vanilin Secera
100 g Zvijezda Stolnog

- - korica limuna
" - 100 ml jogurta
1%

250/g brasna (pola glatkog, pola 0§
Y%, praska za pecivo

i SASTOJCI ZA NAD,
250 g mljevenih
’ ’ - 175 g Secera
-y 100/ ml mlijeka
- r

PRIPREMA:
1. Pjenasto miksati iumanjls%,s rom
i vanilin Se¢erom. Dodati ZVj
Stolni, koricu limuna, jogurt i'Jos kratko
premijesati. Zatim dodati prosijano
braéno raSkom za pecivo pa rucno
' zamijesi dnje ¢vrsto i glatko
tijéstoa::uls iti'da tijesto odstoji ma
" hI@dn 3 ‘minuta.
2.Za nadjev: Pomijesatiimljevene orahe
sa secerom, malo rumaji zaliti kipucim
mlijekom.'Smjesu podijelitwa dva 1
dijela i namazatiitijesto. -
"3. Tijesto podijeliti na'dva jednakal dijela: #-
Svaki die raz,vfljati na pobraégjeﬁof i
poviini velicine 25%2&?“. Na tijesto '
staviti nadjey, Zarolati galil Stavitiina
lif oblozen papirom za pecenje. ?‘
Prémazati Jtopljenim Zvﬁ!zda gtolnim.
0id0, 200 stupnjeva 25 do ?



pogace
SASTOJCI:

200 ml mlijeka

40 g svjezeg kvasca

500 g glatkog brasna
170 g Secera

150 g Zvijezda Stolnog
1 Zliéica soli

vanilin Secer

2 jajai 3 Zzumanjka

1 Zumanjak za mazanje
korica narance i limuna

PRIPREMA:

1. U 5 mlakog mlijeka razmutiti
kvasac i dodati zlicicu Secera
te Zlicu bradna. Pokriti i pustiti
kvasac da se digne. U dignuti
kvasac dodati prosijano
brasno i ostatak mlijeka te
mijesiti tijesto dodajuci ostale
sastojke. Mijesiti tijesto dok
ne postane glatko, oblikovati
ga u kuglu i staviti u posudu,
pokriti te ostaviti da se dize.

2.Nakon $to se tijesto dignulo
staviti ga na stol, razdijeliti
na Cetiri jednaka dijela,
oblikovati manje kugle i
staviti na lim oblozen papirom
za pecenje. Pokriti i pustiti da
se ponovno digne. Dignuto
tijesto premazati umucenim
Zumanjkom i pustiti da se
malo posusi. Prije pecenja
povrsinu kugle zarezati na tri
dijela. Peci na 180 stupnjeva
40 do 50 minuta.

2

folr/ |
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Muffini s
malinama
i jagodama

SASTOJCI:

170 g Zvijezda Stolnog s maslacem
3 jaja

80 g glatkog brasna

250 g cokolade

120 g Secera

Y. praska za pecivo

250 g svjezih malina i jagoda (ili
nekoga drugog bobicastog voc¢a po
izboru)

PRIPREMA:

1. Jagode i maline oprati pod
mlazom vode i o¢istiti. Cokoladu
sa Zvijezda Stolnim s maslacem
otopiti na pari, skinuti s vatre i
malo hladiti. Jaja sa Se¢erom
pjenasto izmijesati, dodati
brasno s praskom za pecivo te
na kraju jagode i maline. Gotovu
smjesu podijeliti u premazane
kalupe za muffine.

.Pedi na 170 stupnjeva 15 do 20
minuta.

ZVIJEZDA STOLNI S MASLACEM
Zvijezda mijeSani

namaz s maslacem

objedinjuje sve

prednosti margarina i

maslaca. Odli¢an je za

izradu keksica i

biskvita. Vasim ce

slasticama osigurati
prozracnost i so¢nost,

dajuci im istodobno
primamljivu aromu i
okus.

-

Do 30 min ‘ ‘




W xubHARrRICA

SASTOJCI

NADJEV:
400 ml mlijeka A - Pomije3ati mlijeko i kokosovo
50 g Brasndl PR“’RE!‘A- . . _ rvnlijeko te ih zagrijati na laganoj vatri.
r U brasno i Secer utrljati Zvijezda Zumanjke pjenasto izmijesati sa

1530 gleokosgEiEEE Stolni te dodati vodu. Zamijesiti glatko gecerom, dodati bragno i pomijesati
3 zumanjka esto i zamotati ga u foliju. Ostaviti s kuhanim mlijekom. Kuhati zajedno
120 g Secera 5 - > u hladnjaku oko 30 minuta. Nakon jo$ 8 do 10 minuta. Ohladiti i dodati
2 Zlice kokosovabrasna  SASTOJCI ZA TIJESTO: toga tijesto na pobra$njenoj podiozi kokosovo bragno. Nadjev izliti na
250 ml tucenog slatkog vrhnja 150 g brasna "~ razvaljati za okrugli niski kalup peceno tijesto te premazati slatkim
50 g kokosova brasna 120 g Zvijezda Stolnog promjera 22 cm. Dno izbosti vilicom i tuéenim vrhnjem, ukrasiti komadi¢ima
50 g uSecerenog ananasa 30 g Secera u prahu pedi oko 15 minuta te ohladiti. ananasa i kokosovim bragnom.

za ukras d 1 zlica vode
26
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KUHARICA

Do 45 min

Princeze s kremon
od jagoda (Profiteroli)

200 g Zvijezda Stolnog

200 g glatkog brasna Dasnz 1952, godin%n‘i‘ .

SU struchjaci proizy,

200 ml vode ]
30 g Secera SIS KON
malo soli
6 jaja
SASTOUCH ZA\KREMU: e ‘
100 g jagoda ! pripremu kolaca jfd[“f
200/ml slatkog,vrhnja i slastica. AmlEns
10/g zelatine uilisticima R
50/g;secera ]

-
PRIPREMA:

1. Ul posudiizakuhiativedu; secer, sol'il Zvijezda
Stolni: Kad zakipi, dodati brasne iimijesati
dok se smjesa ne pretveniukugluliiodvaja
od rubova poesude. Smjesu ehladiti
ildodati jedno poljedno jaje:
Gotovim tijestom napuniti - .
slastiégrsku Vrecicu, o l':f:m ’._
PEMOCU Koje pravimo -
okrugle ‘hrpicetvelicine Yo gt
oraha na prethodnoe
uljem premazanem
limu. Peci 10 minuta
na 180 °C, a zatim
smanijitiina 160/°C i
peci jos 10 minuta.

4. Jagode oprati, ocistiti
i napraviti od njikipire:
Zelatinu u hladnoj
vodi omeksati, dobro
ocijediti i otopiti na
pari. Zelatinu i pire od
jagoda dodati u tucER)
slatko vrhnje sa SEGESIIIN
Dobivenom smjesEliNsigiiib)
profiterole.

3. Profiterole mozeRs LN Erits ]



Cak i ako oduvijek samo

_.,g']‘é*dam mamu kako pece

©lace, ne znaci da ne mogu

ama napraviti skoro pa
savréen. Sa'samo par
tojaka iizainekih pola sata.
L Nistalakse!”
lva, 30




“Nisam imao pojma da
Q postoje kolaci koji seine
peku i za koje treba samo
pet sastojaka. Uspjelo it
je iz prve. Sve za m@_;
princezul®

~ Josko, 38
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