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Boziéni kuglof
Kokos torta
Medenjaci s orasima
Torta od rogaca

Cokoladni dresirani
linzer s narancom

Jednostavno slatko
Cokoladna pita
KreSenti
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Slatka bajka

Keksi s kikirikijem i
brusnicama

Kolac od jabuka

Pijane jabuke
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Dragi ljubitelji slastica,
ove godine blagdani pred nama bit c’e neéto

koju nista ne moze poremetiti, a to je priprema
kolaca.

Bez obzira na okolnosti, osjec¢aj blagostanja i
zahvalnosti koji nas ispuni kad nas iz peénice
pocne grijati sladak miris ljubavi ne moze se ni s
¢im usporediti.

Cokolada koja se rastapa na pari, mljeveni orasi,
mak i ljeSnjaci samo su neke od namirnica koje
tradicionalno koristimo u pripremi slatkih boZzi¢nih
uzitaka, a ove su sezone bili inspiracija i za recepte
koje vam predlazemo u ovoj slatkoj kuharici.

Recepte su osmislili talentirani i strastveni buducdi
slasti¢ari zagrebackog Ugostiteljsko-turistickog
ucilista. Posegnuli su za sje¢anjima iz djetinjstva te
osjetili veselje kao kad su u kuhinji pomagali
zamijesiti tijesto i u njega umijesati Zvijezda stolni
kako bi se svi sastojci savr§eno prozeli.

Uz pomoc nastavnice Nade Ivanjko za vas su
pripremili svoje najdraze bozi¢ne recepte. Kekse s
brusnicama za uzivanje uz topli ¢aj, medenjake s
orasima koje Cete poslati kolegici s posla koju
dugo niste vidjeli, vijenac s makom uz koji ¢ete, uz
vrucéu kavu, zapoceti dan te klasicni kuglof kojim
Cete razveseliti susjedu s trecega kata kad joj ga
ostavite pred vratima stana.

Isprobajte, uzivajte i stvorite nova sjecanjal
Vasa Zvijezda




BozZiéni
kuglof |

SASTOJCI:

200 g Zvijezda stolnog
s maslacem

300 g Secera u prahu
4 jaja

400 g oStrog brasna
1limun

1 naranca

50 g grozdica

50 g kandiranog voca
50 g sjeckanih oraha
1 prasak za pecivo
kandirane viS$nje

PRIPREMA: (

1. Zvijezda stolni s maslacem sobne
temperature i Secer u prahu miksati dok
smjesa ne postane pjenasta. Zatim dodati
jedan po jedan Zumanjak. Miksati dok
smjesa ne postane glatka i dvostruko veca.

2. Bjelanjke istuci u ¢vrsti snijeg, a zatim
spojiti sa smjesom od zumanjaka. Umijesati
brasno, prasak za pecivo, grozdice,
kandirano voce, orahe te sok od limuna i
narance. Izmijesati ru¢no.

3. Gotovu smjesu preliti u kalup prethodno
premazan Zvijezda stolnim te posut
brasnom. Peci na 180 stupnjeva oko 1sat u
prethodno zagrijanoj pecnici.

SASTOJCI ZA GLAZURU:
1 limun

150 g Secera u prahu
Zvijezda stolni

PRIPREMA:

1. Pomijesati 2 Zlice limunova soka, 150 g
Secera u prahu i zlicu Zvijezda stolnog
sobne temperature. Prokuhati i ostaviti da
se hladi.

2.0hladeni kuglof preliti glazurom i ukrasiti
kandiranim viSnjama po zelji.

4




Kokos torta

SASTOJCI ZA TIJESTO:
9 bjelanjaka

350 g Secera kristal
220 g kokosova brasna
30 g ostrog brasna

30 g krusnih mrvica

Y praska za pecivo

PRIPREMA: [
1. Bjelanjke mikserom razraditi sa T
Secerom u ¢vrst snijeg te rué¢no .
umijesati kokosovo brasno i krusne
mrvice. Dodati prosijano brasno i
prasak za pecivo. Pripremljenu smjesu
podijeliti na tri dijela te svaku zasebno
ispeci u okruglom kalupu za torte
promjera 26 cm.
2. Kalup obloziti papirom za pecenje. Svaku
koru peci 20 - 25 minuta u pecnici
prethodno zagrijanoj na 180 stupnjeva.

SASTOJCI ZA KREMU:

9 Zumanjka

100 g Secera kristal

250 ml mlijeka

300 g Zvijezda stolnog za kreme
100 g kokosova brasna

liker od kokosa

PRIPREMA:

1. Mikserom izraditi 100 ml mlijeka, zumanjke i kokosovo
brasno u jednoli¢nu smjesu. Ostatak mlijeka i Secer
zakuhati. Zatim spojiti te dvije smjese i vratiti na laganu
vatru. Kuhati jo$ 10 minuta. Kada se smjesa ohladi,
postupno dodavati Zvijezda stolni sobne temperature. Za
aromu dodati liker od kokosa.

2.Kremu podijeliti na tri jednaka dijela. Dvije kore premazati
s po tre¢inom kreme, a zadnjom tre¢inom premazati
cijelu tortu. Tortu na kraju dekorirati kokosovim brasnom.

o

-

ZVIJEZDA STOLNI ZR KREME

Zvijezda stolni za kreme cini kremu glatkom i

voluminoznom, u nju se povezuje bez grudica te
bez prikrivanja temeljne arome i boje. Koristi se u
slasti¢arstvu i kucanstvu za izradu razli¢itih krema
ili zamamnog fila za kolace i slastice. Obogacen je
aromom slatkog vrhnja, mekane i mazive teksture
kako bi kreme bile glatke i pjenaste.




Medenjaci
s orasima

SASTOJCI:

350 g glatkog brasna

100 g meda

150 g Zvijezda stolnog

200 g Secera kristal

100 g mljevenih oraha

cimet

3 jaja

1/3 praska za pecivo

ociSceni orasi u komadu za dekoraciju

PRIPREMA:

1. Na laganoj vatri zagrijati Zvijezda stolni,
med i Secer, ali paziti da ne zakuha.
Kada smjesa postane jednoli¢na,
maknuti sa vatre i ohladiti. U ohladenu
smjesu dodati cijela jaja i prosijano
brasno s praSkom za pecivo, a zatim
cimet i mljevene orahe. Sve ru¢no
zamijesiti i ostaviti u hladnjaku sat
vremena.

2.0Ohladeno tijesto oblikovati u deblje
valjke od kojih se rezu ploske i
oblikuju kuglice otprilike veli¢ine
oraha. Ravhomjerno ih rasporediti na
papir za pecenje te lagano stisnuti
odozgo. Premazati bjelanjkom i
ukrasiti polovicama oraha. Peci 20-ak
minuta na 180 stupnjeva u prethodno
zagrijanoj pecnici.

i . ZVIJEZDA STOLNI

Davne 1956. godine Zvijezdini su

| strucnjaci proizveli prvi margarin

! koji je do danas ostao nezamjenjiva
namirnica u kuhanju, pecenju te
pripremi kolaca i slastica.

&)




KUHARICA

Torta od rogaé

SASTOJCI ZA BISKVIT:
5 jaja

200 g Secera kristal

50 g Zvijezda stolnog
200 ml ¢vrstog jogurta
75 g mljevenog rogaca
250 g glatkog brasna
1 prasak za pecivo

PRIPREMA:
1. Pomijesati jaja i Secer te dobro miksati dok
se Secer ne otopi, a smjesa ne postane veca
i ¢vrsta. Zvijezda stolni rastopiti na laganoj
vatri te, kada se malo ohladi, pomijesati s
jogurtom. Tu smjesu dodati u smjesu jaja i
Secera. Zatim dodati rogac, prosijano brasno .

i prasak za pecivo. -
2.Pedi na 180 stuonjeva 15-25 minuta, u kalupu . % * ' .__’- .-r 9

za torte, koji je prethodno namazan sa

Zvijezda Stolnim te posipan bragnom. - - “ ” : # ' >

SASTOJCI ZA PEKMEZ: | PRIPREMA:

SASTOJCI ZA : | PRIPREMA:

100 g suhih smokava 1. Pomijesati suhe smokve s n 15 m 1. Listi¢e Zelatine preliti hladnom vodom i ostaV
100 g naribanih jabuka jabukama, dodati zlicu me 3 Zumanjka da omeksaju. Zumanjke pomijesati sa $ecerom i
1 velika zlica meda [SCUeqltl eEmee Sve za 70 g meda miksati dok smjesa ne postane pjenasta. Prokuhati
2 narance Stapnim mikserom. 10 g zelatine u listiéima mlijeko. Kada mlijeko prokuha, u njega postupno,

2. Gotov pekmez premaz

; neprekidno mijesajuci, dodavati smjesu Zzumanjka i
ohladenog biskvita. 100 ml jogurta B IS ! .

100 g Secera kristal Secera. Sve zajedno zatim kuhati na pari do tocke
300 ml slatkog vrhnja WStk . . . -
b 2.Kada se smjesa ohladi, u nju dodati ocijedenu

zelatinu. Zatim dodati jogurt, limunov sok i med. Na
kraju dodati istuc¢eno slatko vrhnje te izmiksati. Kad
se krema ohladi, premazati cijelu tortu.
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Cokoladni dresirani
linzer s narancom

SASTOJCI ZA TIJESTO:
225 g Zvijezda stolnog
75 g Secera u prahu
3 Zumanjka

175 g ostrog brasna
30 g kakao u prahu
1 naranca

PRIPREMA:
1. U Zvijezda stolni
temperature dode

SAVJET:

u prahu i Zumanjke 't
miksati dok smjesa ne r 2
postane glatka. Dodati™ i _ 3 UMJESTO VREC'CE

prosijano brasno, kakao
_ i naribanu koru narance
te sve ru¢no umijesati. ’
Smjesu pomocu vrecice o~
‘za dresiranje s glatkim
tavkpm ol i

L--.,,

e . JE ODREZAN |
""MALI DIO RUBA

- I‘ ZDQg &okolade za ku
&= -.ZUO ml slatkog vrhnja |

kremom, a po zelji ukra-=
. Lbl]e10m otoplijenom é



I ckuHARrRICA

Jednostavno slatko

SASTOJCI: | PRIPREMA:
250 g Zvijezda stolnog 1. Odvojiti bjelanjke te od njih napraviti ¢vrsti
200 g Seéera kristal snijeg. Zumanjke mije$ati elektri¢nim mikserom
5 jaja sa Secerom te postupno dodavati brasno,
50 g oStrog brasna mljevene orahe ili bademe i cokoladne mrvice.
250 g mljevenih oraha ili badema Kada se sastojci sjedine, dodavati snijeg.

300 g éokoladnih mrvica 2.Smjesu preliti u kalup Zeljenog oblika te pedi u

Seéer u prahu (za ukradavanje) prethodno zagrijanoj pecnici na 180 stupnjeva

oko 25 minuta. Kada se kola¢ ohladi, ukrasiti
Secerom u prahu po zelji.

Whig h

I
|  SAVJET. E I \_
UKRASAVATI SE MOZE_POMOCUL IR L4A &
BOZICNIH KALUPA ZA KEKSE e
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éok_oladna
' pita

SASTOJCI-ZA TIJESTO:
300 g ostrog brasna
100 g Secera u prahu -
200 g Zvijezda stolnog-s maslacem
Ljsie el B
- lnparanéa
~ ‘1vanilin Secer -

PRIPREMA: -~
1, Zvijezda stolni sobne temperature

" pomijesati s prosijanim brasnom. Dodati
Secer U prahu, jaja te vanilin Secer i
naribanu narancinu koru. Zamijesiti tijesto
te kada se dobro izradi, ostaviti u hladnjaku
sat vremena.

2.0hladeno tijesto podijeliti na dva jednaka

dijela. lzvaljati svaki dio na veli¢inu kalupa u
kojem ce se peci. Na donji dio preliti nadjev
te prekriti drugim dijelom tijesta. Peci
na 180 stupnjeva u prethodno zagrijanoj
pecnici oko 30 - 40 minuta. Ukrasiti po zelji.

SASTOJCI ZA NADJEV: | PRIPREMA:

5 jaja 1. Elektricnim mikserom izraditi
150 g Secera kristal Zumanjke i polovicu Secera
150 g naribane &okolade " u glatku smjesu. Bjelanjke
100 g mljevenih ljeSnjaka izmiksati s drugom polovicom

Secera te izlupati u ¢vrsti
snijeg. Zatim pomijesati obje
smjese.

2.Dodati ¢okoladu, ljeSnjake
i vanilin Secer te ru¢no
izmijeSati.

1 vanilin Secer
1 naranca

Y
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ZVIJEZDA STOLNI S MASLACEM

Zvijezda mijeSani namaz s maslacem objedinjuje
sve prednosti margarina i maslaca. Odlican je
za izradu keksica i biskvita zato Sto ce
slasticama osigurati prozra¢nost i so¢nost, a u
isto ¢e im vrijeme dati primamljivu aromu i okus.




SASTOJCI ZA TIJESTO: | PRIPREMA: ‘ 4‘ *
200 g Zvijezda stolnog s 1. Ru¢no zamijesati Zvijezda sto e SODNEw -
maslacem temperature i Secer. Kada se dobro sjedini, —— SASTOJCI ZA PRIPREMA:
350 g ostrog brasna Zzumanjke, prosijano brasno, smedi Secer i vanilin Secer. COKOLADNO 1 Zvi‘ez:ja stolni i
150 g tamnog sitnog Seéera Zamijesiti rukama te ostaviti u hladnjaku 2 sata. PUNJENJE: . éolioladu zaiedno
3 Zumanjka 2.Ohladeno tijesto oblikovati u manje kuglice veli¢ine 150 g &okol - iteraitil (i ;ri
150 g mljevenih oraha oraha koje se umacu u bjelanjke, a zatim u orahe te g co ,? ade 2 Col?oladncr:m ém‘esom
I aniiISoees odlaziti na prethodno pripremljen lim s papirom za 40 g Zvijezda - i iati ! d
pecenje. Peci oko 20 minuta u prethodno zagrijanoj stolnog E;E;ilélasloaja 'pocva

pecnici na 180 stupnjeva.
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Uijenac s
makom

SASTOJCI ZA TIJESTO:

500 g ostrog brasna

40 g suhog kvasca

250 ml mlijeka

125 g Zvijezda stolnog s vanilijom
2 jaja

1 limun

prstohvat soli

100 g Secera kristal

1 vanilin Secer

PRIPREMA:

1. Izdvojiti malo prosijanog brasna
pa u njega dodati kvasac, Zlicu
Secera i malo toplog mlijeka.
Zamijesiti rukama te staviti na
toplo oko sat vriemena da se
smjesa digne. U ostatak brasna
dodati prethodno otopljeni
Zvijezda stolni s vanilijom,
jaja, ostatak Secera, naribanu

limunovu koru, vanilin Secer i sol.

2. Zatim dodati smjesu s kvascem
koja se dignula te sve zajedno
mijesiti rukama dok smjesa ne
postane kompaktna. Prekriti
te ostaviti na toplom oko sat
vremena kako bi smjesa jo$
narasla.

SASTOJCI ZA NADJEV:
100 g mljevenog maka
2 zlice meda

30 g grozdica

12 ml mlijeka
prstohvat soli

cimet u prahu

20

PRIPREMA:
1. Mlijeko prokuhati i preliti preko maka. Ostaviti nekoliko
minuta da mak nabubri pa dodati prethodno oprane

grozdice. Zatim med, cimet i prstohvat soli.

2. Tijesto izvaljati u pravokutni oblik, premazati nadjevom
i preklopiti po duzini. Staviti u kalup promjera 28 cm
koji je prethodno premazan Zvijezda stolnim. Ostaviti
u kalupu 20 minuta. Zatim peci na 180 stupnjeva 50
- 60 minuta. Za ukras se moze preliti cokoladnom
ocaklinom, a kako bi kola¢ dobio oblik pravog vijenca,
tako prelivenog ¢okoladom treba spojiti krajevima.

ZVIJEZDA STOLNI S AROMOM VANILIJE

Zvijezda stolni 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.

IJ\F34ZA LJEPS|I DOJAM _TIJESTO SE TIJEKOM
STAVLJANJA U KALUP MOZE OKRETATI TAKO DA SE

EDAN KRAJ PF PRIDRZAVA TE SE POSTUPNO OKRECE
OKO 0S| PREMA DRUGOM KRAJU

~
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SASTOJCI ZA TIJESTO:

3 Zumanjka

150 g Zvijezda stolnog

300 g ostrog brasna

100 g Secera kristal

malo naribane limunove korice
prstohvat soli

22

“SASTOJCI'ZA KREMU:

\ 6 Zumanjka

100 g Secera kristal
50 g glatkog brasna
600 ml mlijeka

200 g cokolade

PRIPREMA:

1. Pomijesati Zumanjke sa Zvijezda stolnim sobne
temperature i prosijanim brasnom. Zatim dodati Secer,
prstohvat soli i malo naribane limunove korice. Dobro
ru¢no zamijesiti sastojke te zamotati u prozirnu foliju.
Ostaviti u hladnjaku sat vremena.

2.Nakon Sto se smjesa ohladi, izvaljati i staviti u kalup
s visokim rubovima. Prije stavljanja u pecnicu tijesto
probosti vilicom na viSe mjesta. Peci u prethodno

zagrijanoj pecnici na 200 stupnjeva oko 15 minuta. .
a
ol F—
A kresns - H—
- ——

ZA UKRAS: \\ >

Maline ili neko drugo voce po izboru (zamrznuto)

1. Elektricnim mikserom izmijeSati zumanjke i 50 g Secera dok
smjesa ne postane pjenasta. Dodati prosijano brasno i lagano
miksati dok se smjesa ne sjedini. Zagrijati mlijeko s ostatkom
Secera te ga, uz neprestano mijeSanje, dodati smjesi s jajima.
Sve to kuhati dvije minute na laganoj vatri. Dodati cokoladu i
mijeSati dok se ne otopi.

~ | 2.Ispeceno i ohladeno tijesto preliti kremom i ukrasiti prethodno

odmrznutim malinama ili drugim dekoracijama po zelji.
Ostaviti u hladnjaku nekoliko sati prije posluzivanja.

23



Keksi s
kikirikijem i
brusnicama

PRIPREMA:

SASTOJCL:
0 g Zvijezda stolnog za kreme
80 g secera kristal
50 g smedeg Secera
1 vanilin Secer
1 jaje
175 g ostrog brasna
1 zliéica praska za pecivo

50 g suhih brusnica
% 75 g kikirikija

1. Zvijezda stolni za kreme sobne
temperature pomijesati elektri¢cnim
mikserom sa Secerom, smedim
Secerom i vanilin Se¢erom. Dodati jaje
i miksati dok se smjese ne sjedine.
Prosijati brasno i prasak za pecivo te
dodati smjesi. Zatim dodati nasjeckane
brusnice i kikiriki. Sve ru¢no izmijesati.

2.0d dobivene smjese pomocu zlicice
oblikovati keksic¢e na limu obloZzenom
papirom za pecenje - paziti da je razmak
izmedu keksi¢a oko 5 cm. Peci 10 - 12
minuta na 180 stupnjeva u prethodno«... "y
zagrijanoj pecnici.

T
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22+ Uprstohvat soli
175 g Secera kristal
145 g Zvijezda stolnog
30 g psenicne krupice
125 g mljevenog maka

2 Jumanjka

. . 300 g svjeZeg sira

=, .5 235ligice Skrobnog brasna
o 6 jabuka

.3 Zlice otopljenog Zvijezda stolnog

- ZUO g ostrog brasna |

stolnog. Sve zajedno ostaviti da se dize'oko 45

minuta. v

2. Zakuhati 125 ml mlijeka sa 30 g Zvijezda stolnog.
Umijesati pSeni¢nu krupicu i ostaviti 5 minuta.
Umijesati brasno i 75 g Secera.

3.Zumanjke, 40 g Zvijezda stolnog i $ecer pjenasto
izraditi. Dodati preostalo mlijeko, sir, mak i
Skrobno brasno. .

4. Izvaljati tijesto te njime obloziti namasceni kalu
promjera 26/28 cm. Tijesto preliti smjesom od
psenicne krupice.

5. Oguliti jabuke, ukloniti im sredinu te ih zarezati

na vise mjesta i tako posloziti. Oko jabuka

rasporediti smjesu od sira i maka. Jabuke

premazati rastopljenim Zvijezda stolnim. Peci u

prethodno zagrijanoj pecnici na 180 stupnjeva

oko 45 minuta. Ukrasiti po zelji.
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