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STRANICE UKUSNIH
RECEPATA UZ KOJE
GE LJETO BITI
VESELIJE
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Torta od jagoda Dugi topli dani pred nama, koje smo jedva
docekali, zovu na osvjezenje. Postoji li osvjezenje
Torta od malina koje ce vas viSe razveseliti od voénog kolaca koji
ste sami pripremili? Ne! Posebno kad nam se sa
Semifreddo od svih strana smijeSe slatke crvene jagode.
Savrseno ¢e nadopuniti tortu od sira koju mozete
posluziti u staklenci i ponijeti na piknik.
Uz recept za tortu od jagoda, ucenici Ugostiteljsko-
turisti¢ke Skole iz Zagreba pripremili su recepti za
sve one koji kremasti sir vole u kombinaciji s
njeznim okusom maline, a u nasoj kuharici pronaci
¢okoladom Cete i recept sa so¢nim breskvama koje, uz
nekoliko slastic¢arskih trikova i dodatak Zvijezda
Kola¢ od treSanja Stolnog, postaju osvjezavajuéi semifreddo.
Razigrajte osjetila pa isprobajte puding od
Torta od Sumskih narance ili se zasladite desertom od tre$anja.

plodova Dobar tek, vasa Zvijezda

breskve
Puding od narance

Banana kruh s

Muffini s viSnjama
Torta s breskvama
Sarlota od badema
Pita od sljiva
Vocéne kosSarice

Cokoladne kocke
sa sirom
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ZVIJEZDA STOLNI. ZVIJEZDA U KUHINJI.



Torta od jago

SASTOJCI ZA PODLOGU:

200 g/suhog keksa (Petit Beurre
50 g cokolade

120 g Zvijezda Stolnog s mas|age

aLCidd]

700 g jagoda

PRIPREMA PODLOGE:

fifte; om—l'. Sali
io]i:o clzl
ZVU—"CIJ
UISITIVICElTERES M
lorr) cakeolaclom.
Zzrpiijesii, dtisnuti o 5
.JLI,) ,)rorru—' 2 23 el Pzl Stavii CI_J
2 nilziell SO priridte). olze s oz
I'I.lr)l'.l‘/lf ] pf gsluziti u malirn casa rna/
gz il gojaclinzcns verzije
(i€z19 riz) foig JranI

=

ZVIJEZDA STOLNI S MASLACEM

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

" vrijeme dati primamljivu aromu i okus.
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ZVIJEZDA STOLNI

Davne 1956. godine Zvuezdml!
strucnjaci proizveli prvi margan] I
koji je do danas ostao nezamje . f..
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JJ ckuHARrRICA ,"

Semifreddo
od breshve

SASTOJCI ZA PRIPREMA SMJESE:
SMJESU: 1. Breskve oguliti i narezati
300 g bresaka na ploske. Karamelizirati na
laganoj vatri 50 g Secera

150 g Secera

pa dodati breskve. Smjesu " T i
250 ml slatkog kuhati na laganoj vatri dok
vrhnja se karamela ne otopi, a zatim

2 jaja maknuti s vatre i ostaviti da se
1 vanilin Secer ohladi.
50 g Zvijezda 2. Slatko vrhnje miksati u Slag E
Stolnog s i zatim staviti u hladnjak.
maslacem Ostatak Secera, jaja i vanilin
. Secer kuhati na pari kako bi
100 g sirnog - ;
smjesa postala pjenasta. U "
. nhamaza tu smjesu dodati Zvijezda Ny
liker od breskve Stolni s maslacem. Nakon .
ili maraskina $to se smjesa ohladi, dodati 2.
1limun sirni namaz, karamelizirane £y .
breskve, liker, sok limuna i il % “%g‘”‘- b
na kraju $lag. Gotovu smjesu v W "ﬂ, e
staviti u posudu te hladiti fﬁi
najmanje Sest sati. - "




Puding od narancée

SASTOJCI | PRIPREMA PUDINGA: e
7A PUDING: 1. Zvijezda Stolni, Secer i 4 Zumanjka
mijeSati dok smjesa ne postane
pjenasta. Narancu iscijediti, a koricu

70 g Zvijezda

Stolnog ibati. U krud g o
70 g Secera naribati. rt,lsn.e mle|ce umugsatl
4 jaja sok od narance i naribanu koricu, a
M zatim i snijeg dobiven od 4 bjelanjka.
1 naranca AR, )
60 g krusnih 2.Kalupe premazati Zvijezda Stolnim te
9 rusr.n u njih uliti smjesu. Tako u kalupima
mrvica

; : kuhati na pari 20 minuta te ostaviti da
60 g mljevenih se hladi. Prije posluzivanja istresti iz
badema kalupa i posuti mljevenim bademima.
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W SASTI]J[:I IR KRUH:
! 100 g Zvijezda Stolnog
» s maslacem
170 g Secera u prahu
3 jaja

50 g cokolade

150 g brasna

Y%, praska za pecivo

1 vanilin Secer

sol

100 ml slatkog vrhnja
2 - 3 banane

sok 1 limuna

12

PRIPREMA: -

1. Zvijezda Stolni s maslacem pjenasto izmijesati

sa Secerom u prahu. Dodati jaja. Mijesati dok
smjesa ne postane glatka. Cokoladu otopiti
na pari. U brasno zamijeSati prasak za pecivo,
vanilin Secer i prstohvat soli. BraSno dodati u
smjesu s jajima.

.Na kraju zamijeSati otopljenu cokoladusi-slatko

vrhnje. Banane narezati na ploske ili ih zgnjeciti
te poprskati limunovim sokom i zatim ih dodati

u smjesu. Kalup premazati Zvijezda Stolnim te u
njega izliti smjesu. Peci na 180 stupnjeva 20 do
30 minuta.




Kolaé od
tresanja
SASTOJCI ZA TIJESTO:

80 g Zvijezda Stolnog s
maslacem

90 g Secera u prahu

5 jaja

90 g Secera

180 g glatkog brasna
1 prasak za pecivo

SASTOJCI ZA NADJEV:
300 g tresanja (ili voca po
izboru - vi$nje, ribiz i sl.)

PRIPREMA:
Zvijezda Stolni s maslacem
omeksati na sobnoj
temperaturi. Pomijesati
ga sa Secerom u prahu
te postupno dodati 5
zumanjaka. Mijesati smjesu
dok ne postane glatka. U 5
bjelanjaka dodati Secer te
pjenasto izraditi u srednje
¢vrst snijeg. Obje smjese
spojiti. Prosijati brasno te
u njega dodati prasak za
pecivo. Bradno pomijesati
sa smjesom. ZamijeSanu
smjesu preliti u kalup te
na vrh poslagati ocis¢ene
tresnje. Pedi na 180
stupnjeva oko sat vremena.
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Torta od
sumskih
plodova

SASTOJCI ZA BISKVIT:

4 jaja

150 g Secera

100 g nasjeckanih badema

SASTOJCI ZA COKOLADNO
PRHKO TIJESTO:

125 g brasna

30 g kakaa

50 g Secera u prahu

100 g Zvijezda Stolnog

1 jaje

KREMA:

125 g Zvijezda Stolnog za kreme
75 g Se¢era u prahu

100 g ¢okolade za kuhanje

PRIPREMA BISKVITA:

1. Bjelanjke sa Secerom pjenasto
izraditi u snijeg. Dodati nasjeckane
bademe. Tu smjesu slasti¢arskom
vredicom istisnuti na papir za
pecenje u dva kruga promjera 22
cm, tako da dobijemo dva biskvita.
Smjese susiti sat vremena na 150
stupnjeva.

PRIPREMA GOKOLADNOG PRHKOG TIJESTA:

1. U prosijano brasno dodati kakao.
Zatim dodati Secer u prahu te
Zvijezda Stolni. U tu smjesu dodati
jaje te dobro zamijesiti. Ostaviti u
hladnjaku 20 minuta. Ohladeno
tijesto izvaljati u promjeru od 22
cm. Peci na 180 stupnjeva 10 do 15
minuta.

PRIPREMA KREME:

1. Zvijezda Stolni za kreme omeks$ati na
sobnu temperaturu. Dodati Secer u
prahu te otopljenu ¢okoladu. Dobro
promijesati.

16

POSTUPAK SLAGANJA TORTE:

1. Na dno staviti prhko tijesto te premazati
sa 1/3 kreme. Posloziti 1/3 Sumskog
voca. Zatim staviti biskvit od badema.

2. Biskvit premazati sa 2/3 kreme te 2/3
Sumskog voca. Staviti drugi biskvit
od badema te ostatak kreme. Po zelji
dekorirati Slagom i ostatkom Sumskog
voca.

ZVIJEZDA STOLNI ZA KREME

Zvijezda stolni za kreme ¢ini kremu glatkom i
voluminoznom, u nju se povezuje bez grudica te
bez prikrivanja temeljne arome i boje. Koristi se u
slasti¢arstvu i kué¢anstvu za izradu razlicitih krema
ilizamamne file za kolace i slastice. Obogacen je
aromom slatkog vrhnja, mekane i mazive teksture
kako bi kreme bile glatke i pjenaste.

- A

el KEEME
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KUHARICA

Torta s
breskhvama

SASTOJCI ZA BISKVIT:

180 g Zvijezda Stolnog -1
120 g Secera u prahu ~

i A T 4 . o . - - =
5iumanjaka ‘§ ;j . Py ' L - -~ 4 - . ‘ : .- ;. . . . .I. 4 ‘|
1 limun . X : ; 3 - 3 y |
110 g brasna i ' ' : ) ; ;

Y. praska za pecivo LY

SASTOJCI ZA NADJEV: i
400 g bresaka
100 g badema u listicima

PRIPREMA:

1. Kalup u kojem ¢e se
pedi torta premazati sa
Zvijezda Stolnim. Zatim %
Zvijezda Stp‘lni ostaviti
da omeksa na sobnoj
temperatyri. PomijeSati = =

ga sa Sederom u prahu
i postupno dodavati . G-

-

.

e sastojci
dobrao/povezu, dodati
naribanu limunovu
korigu, brasno i prasak
za pecivo. Dobro

bey

LS
A

stupnjeva 30 do 40
minuta. Gotov kola¢

prije posluzivanja posuti
Secerom u prahu.




IVIJEZDA STOLNI S AROMOM VAILIJE

Zvijezdals aromom
vanilije osmisljen je za
sve sladokusce i
ljubitelje okusa i mirisa
anilije kako bi slatkim
kremama ili so¢nim
Piskvitima dao zavrSnu
bogatu aromu.

TR

visnjama
SASTOJCI ZA MUFFINE:

200 g viSanja

170 g Zvijezda Stolnog s aromom
vanilije

240 g cokolade za kuhanje

3jaja

150 g Secera

1 vanilin Secer

100 g brasna

Y, praska za pecivo

PRIPREMA MUFFINA:

1. VisSnje oprati i ocistiti kostice.
Kalupe za muffine, po
mogucnosti manje, premazati
Zvijezda Stolnim.

2. Otopiti cokoladu na pari sa
Zvijezda Stolnim s aromom
vanilije. Jaja umijesati sa
Secerom i vanilin Secerom te
pjenasto izraditi. Otopljenu
¢okoladu dodati u smjesu
od jaja pa dobro zamijesati.
Dodati brasno s praskom za
pecivo. U smjesu dodati visnje.
Rasporediti u kalupe pa peci 10
do 15 minuta na 180 stupnjeva.

1)
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SASTOYGI
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pjenasto izlupati. Dodavati
jedan po jedan zumanjak.
Kada smjesa postane
glatka i naraste, dodati
mlijeko i bademe. Dno
kalupa prekriti smjesom.

. Na smjesu posloziti
piSkote koje se ponovno
prekrivaju smjesom.
Postupak ponavljati dok
se krema i piSkote ne
iskoriste do kraja. Otprilike
tri reda kreme, tri reda
piskota. Gotovu smjesu
ostaviti da se hladi barem
Sest sati.

. Nakon $to se dobro
ohladi, tortu izvaditiiiz
kalupa te premazati
slatkim tucenim vrhnjem.
Po zelji posuti cokoladom.




SASTOJCI ZA TIJESTO:
200 g Zvijezda Stolnog
100 g Secera u prahu
1 jaje

300 g brasna

SASTOJCI ZA NADJEV:
1 kg sljiva
50 g Secera

PRIPREMA TIJESTA:

1. Zvijezda Stolni pomijesati sa
Secerom u prahu. Dodati jaje i
zatim brasno. Dobro zamijesiti
te zamotati u prozirnu foliju.
Ostaviti da se hladi sat
vremena.

.Odmoreno tijesto razvaljati
na velic¢inu kalupa. Paziti da
su i rubovi kalupa oblozeni.
Tijesto nekoliko puta izbosti
vilicom.

PRIPREMA NADJEVA:

1. Sljive sloziti na tijesto pazedi
da im kozica bude s donje
strane. Peci na 180 stupnjeva
20 do 30 minuta. Pecenu pitu
posuti Secerom.




JJ ckuHARrRICA

Uoéne
kosarice

SASTOJCI ZA TIJESTO:
100 g Zvijezda Stolnog s
aromom vanilije

80 g Secera u prahu
1 Zumanjak

100 g marmelade od marelica
300 g bobic¢astog voéa (ribiz,
borovnice, kupine i sl.)

200 g brasna

PRIPREMA TIJESTA:
Zvijezda Stolni s aromom vanilije razraditi sa
secerom u prahu Dodatil zumanjak, zat|m brasno.

jjesto razvaljati
ti da tijesto bude
oko 0,5 cm debIJme Izbosti dno tijesta vilicom. Peci
na 180 stupnjeva 10 do 15 minuta. Pecene kosarice
ostaviti da se ohlade te izvaditi iz kalupa.

PRIPREMA NADJEVA:

Marmeladu od marelice prokuhati s malo vode.
Prokuhanom marmeladom premazati dno kosarica.
Kosarice puniti vocem po zelji. Ostatkom marmelade
premazati voce. )
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okolacdne
ocke sa sirom

SASTOJCI ZA COKOLADNU SMJESU:
cokolade
‘ijezda Stolnog od narance
ili' vanilije

-JJ_unn

PRIPREMA
COKOLADNE SMJ
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Jamnica

~1828~

U SVAKOM
TRENUTKU

"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
ovo ponoviti. Za Marinu!”

(L Fran, 15
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