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Dani kruha — dani zahvalnosti za
plodove zemlje — obiljeZavaju se
svake godine tijeRom listopada. Uz
molitvu, blagoslov i simboliCno
blagovanje Rruha zahvaljujemo
Bogu na svim plodovima,

radostima, uspjesima i darovima
Rojima smo tijeRom godine kao
narod i Rao pojedinci bili podareni.
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Sva prikupljena
sredstva uloziti
ce se u
uredivanje
klupa u
Skolskom parku é
koje radove ce =
izvesti 5

Volonterski kit
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0.5 [mlijeRa

2 svjeZa Ryasca
1264Cica braSna
126CicaSeCera

1 kg glatRog
braSna

2 cijela jaja

3 male Salice ulja
2 2[iCice soli

Arjanine Kifle

Priprava:
Mlijeko, kvasac, ZliCicu braSna i SeCera promijeSati i dizati na
toplom. Dignuti sadrZaj umijeSati u braSno, jaja, ulje i sol.

Sve sastojke dobro izmijeS ati mikserom i to nastavcima za tijesto.
Podijeliti smjesu na dva dijela, a zatim svaki dio na Cetiri. Svaki
dobiveni dio, osminu smjese razvaljati u Rrug Roji treba izrezati na
sljedeCi naCin:

g

Zarolati izrezane Romade, namazati ZumanjRom, po Zelji
posuti sezamom ili maRom. U tepsiju sloZiti po 32
Romada u Roju prethodno treba uliti po pola otopljenog

margarind. '
Izvor: Osobna zbirka recepata

Pripremila: Sonja LK, prof-
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18alicaSeCera

1 vaniliSeCer

18alica Kiselog vrhnja ili joguria
18alica braSna

1 praSak za pecivo

10 dkg. maslaca

2.5 dlvoCa (preporuCujemo
Rompot od viSanja)

Za mjeru se uzima Salica od 2 dI.
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Gleichgewicht

Priprava:

Pjenasto miksati jaja, SeCer i vanilin SeCer, naizmjeniCno
dodavati braSno s praSkom za pecivo i Riselo vrinje. Dodati
Rockice omekS anog maslaca i sve jednoliCno izmijeSati, uliti u
nauljeni Ralup ili Roristiti papir za peCenje. Ravnomjerno
rasporediti voCe po tijestu i lagano utisnuti da budu na sredini
(niti na vrhu, niti na dnu tijesta). PeCi na 180°C, 50 minuta.
Povremeno provjeravati CaCRalicom dali je tijesto peCeno. ARo na
CaCRalici ne ostaju komadiCi tijesta, RolaC je peCen. Kada se
RolaC malo ohlads, pospite ga SeCerom u prahu i vanilijom, reZite
na Zeljene komade i poshiZite.

Izvor: Osobna zbirka recepata
Pripremila: Mihaela BariSa, 1.
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Sastojci:

160 g braSna

1/2 Z2[iCice praSka za pecivo
1/2 ZliCice soda bikarbone
1Z[iCica mljevenog cimeta

1/4 Z(iice mljevenog RlinCiCa
malo soli

1 jaje 1 Zumanjak,

200 ml maslinovog ulja -
ekstradjeviCanskog

270 g SeCera

50 g oraha, tostiranih i nasjeckanih
50 g kokosa u prahu

135 g mrkye, oguljene i naribane
2 bjelanjka

S O O e S e e e SN N SN ¢ S5

Za glazuru:

175 g krem sira

70 g maslaca

35 gSeCera u prahu
25 g meda

30 g oraha tostiranih i
nasjeckanih

R — o T gt L o ot ot oo o e

Torta od mrkye i oraha

Priprava:

Orahe tostirati na 180 stupnjeva oko 10 minuta te ih nasjeckati. Mrkyu naribajte.

U zdjeli miksati SeCer i maslinovo ulje, potom u zdjelici lagano umutiti jaje i
Zumanjak, smanjiti brzinu miksera dodati R SeCeru i ulju. Sve treba miksati.

U braSno dodati praSak za pecivo, soda bikarbonu, sol, mljeveni RlinCiC i cimet,
prosijati kako ne bi ostale grudice. U smjesu uz stalno miksanje dodati naribanu
mrkyu i RoRos, joS smanjiti brzinu miksera pa dodati braSno i na Kraju orafe.
Izradite bjelanjke u snijeg, polagano u tri navrata potom RuhaCom umijeSati u
smjesu.

Kalup za torte premazati maslacem, a rubove 0bloZiti papirom za peCenje, uliti
smjesu.

PeCi na 170 stupnjeva oRo sat vremena, ako povrSina jako tamni pokriti alu
folijom.

Za glazuru dobro izraditi maslac, SeCer u prahu i med, doR ne postane pjenasto.
Krem sir malo promijeSati, dodati mu izraQeni maslac, sve zajedno izraditi.
Ohla@enu tortu izvaditi iz Ralupa, premazati glazurom, posuti tostiranim i
nasjeckanim orasima.

Izvor: mmm...[ino...

Pripremila: Petra TopiC, 1.6
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http://mmfino.blogspot.com/2011/01/torta-od-mrkve-i-oraha.html

Biskvit: 6 jaja,

30 dkg SeCera,

2 vanilin SeCera,

3 dclulja,

3 dcl mlijeka,

45 dkg braSna,

1 praSak za pecivo

Umak; 3 dcl mlijeka

20 dkg margarina

15 dkg Cokolade za Ruhanje
1Zlica Rakaa

3 Zlice SeCera

3 Zlice ruma

Posip: 10 dkg kokos braSna

y
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Kokosovi Cupavci

Priprava:

Biskvit: Miksati jaja sa SeCerom i vanilin SeCerom da bude pjenasto. Dodati ulje
i dobro izmiksati. Naizmjenice dodavati braSno s praSkom za pecivo i mlijeRo.
Smjesa Ce biti polutekuCa. Tepsiju premazati s malom Z(Cicom ulja i posuti s
malo RruSnih mrvica. 1z(iti smjesu u tepsiju i staviti u peCnicu zagrijanu na
150%c, nakon 10 min poveCati temperaturu na 180*C i peCi joS 25 min. PeCeni
biskyit bit Ce meRan i pjenast na dodir. Ohladiti i izrezati na Rockice ili
pravokutnike.

Umak; U posudu ovlazenu vodom uliti mlijeRo,dodati iskidanu CoRoladu za
Ruhanje,kakao,S eCer i margarin. MijeSati na laganoj vatri dok se sve ne
poveZe,kad provrije sRloniti s vatre. Dodati rum i povremeno promijeSati dok,
umak ne bude mlak, Jednu po jednu Rockicu nabosti vilicom i umoCiti u umak,
Vilicu nakrenuti da se ocijedi viSak i RocKicu spustiti na alu foliju da se umak,
upije. Kad se sve Rockice umoCe u umak,uvaljati ih u Rokos. PoCeti od prvih
Rockica koje su umoCene. Na ovaj naCin Rocke Ce biti uredne a RoRos ostaje bijel
i nije zamrljan CoRoladom i treba ga manje. Od ove RoliCine se dobije 40 Romada
Cupavaca.

Izvor: Coolinarka

Pripremila: Luka AbramoviC, 1.d
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http://www.coolinarika.com/recept/kokos-cupavci/

Australski RolaC s jabukama

125 gr maslaca

34 Salice SeCera Priprava:

1 jaje Pjenasto umutiti omeS Rani maslac i SeCer, dodati jaje, zatim

2 Salice braSna dodati braSno i onoliko mlijeka Roliko je ptrebno da bi se dobilo

1/3 (ili Cak manje) praSka za meRano tijesto. RaSiriti tijesto u sloju debljine 2 cm po dnu

pecivo okrugle vatrostalne posude premazane maslacem (ili po okruglom

malo mlijeRa Ralupu za peCenje). Oguliti jabuke i izrezati ih na osmine (ako je

8 Kiselkastih jabuka jabuka velika mozZemo izrezatiina 12 dijelova). Rasporediti

34 Salice SeCera jabuke po tijestu tako da tanji dio utisnemo u njega i da dobijemo

1 Cajna 2[iCica cimta RruZni ili neki drugi uzorak, Po jabuRama posuti mjeSavinu
SeCera i cimta i na vrh dodati par listiCa maslaca. PeCi na 160
stupnjeva Celzijusovih otprilike jedan sat.

Izvor: Recept iz dnevnih novina “The West Australian’, 1994, godine
Pripremila: Lada PoZariC, 1.a
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C okoladni raspucanci
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60 g maslaca

100 g SeCera Aasichaite Sofioladi i topite i s mikrovalg peGnist pa ostevi
v asjeckajte CoRoladu i otopite je na pari ili u mikrovalnoj peCnici pa ostavite da
i Ay ‘t,ar?ne Cvo'@[m[e se m]a[o o]/i&zc{i. Prosijte s/{uz;m 6Jra§ mf)j prstohvat soli i priépa&za ple)civo. Maslac
; ]édna ZliCica Cistog ekstrakta 'Vdniﬁ]é sobne temperature umutite mikserom ili RuhaCom sa SeCerom i ekstraktom
,' 200 g gllzt&og braSna vanilije. Dodajte otopljenu Cokoladu i izmijeS ajte toliko da dobijete jednoliCnu
jedna Z68ica pmé Ra za pecivo smjest. Q)ocfa]fe ]ezfn‘f) po ]ecfn? Jaje, ali ne mutztf c['ugo, samo toﬁ:{o Ja. se sve
poveZe. Dodajte braSno u smjesu i dobro izmijeS ajte. Pokrijte i ostavite u g
S hladnjakyu najmanje 3 sata ili preko noCi URGuGite peGnicu na 180°C. ZiGicom ,
 sunt Kristal SeCer i SeCer u prafiu (oko 100 grabite tijesto i oblikujte dlanovima Ruglice (ne moCite ruke vodom, samo Cvrsto
. g)za valjanje vrtite izmeQu dlanova). Neka Kuglice budu otprilike promjera 1,5 cm, odnosno 10
g teSke. Stavite Rristal SeCer u jednu zdjelicu, a SeCer u prahu u drugu. Svaku
Ruglicu prvo urolajte u Rristal SeCer, a zatim obilno preRrijte SeCerom u prahu
(ne otresajte viSak). Sloj Rristal SeCera stuzi da sprijeCi da se SeCer u prafiu
previSe navlazi od tijesta i na taj naCin Ce onaj crno bijeli efekt na ispeCenim ;
ReRsima biti izraZ enifi. Stavijajte Ruglice malo razmaknute na plefi 0bloZen R,
papirom za peSenje i pecite u zagrijanoj peCnici 8-10 minuta. Moraju biti jo§ — F
uvijeR mekani Rad ih izvadite. NipoSto ih nemojte prepeCi jer Ce postati sufi.
Prebacite th na reSetRu da se ohlade.

Priprava:

I * ie -,
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malo soli

Izvor: Zbirka recepata mame SnjeZ ane
Pripremio: Rebecca SuSnic, 1.6
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Brzo 1 fino Riflice
600 g glatkog braSna f

1 praSak za pecivo Priprava:

1Z(iCica soli PomijeSajte 600 g glatkog braSna, praSak za pecivo i ZiCicu soli.

100 ml ulja Dodajte 100 ml ulja i 200 g Brzo i Fino Kiselog vrhnja te

200 g Brzo i Fino Kiselog vrhnja promijeSajte. Posebno promijeSajte toplo mlijeRo, Kvasac i veliku

200 ml toplog mlijeka Zlicu SeCera te ulijte u gotovu smjesu. Zamijesite u glatRo tijesto,

1 instant suhi kyasac podijelite na 4 dijela i razvaljajte na 1/2 cm debljine. NareZite na

1 velika Zlica SeCera trokutiCe 1 oblikujte u Kiflice. Zagrijte peCnicu na 180 °C. Kiflice
slozite na namaSCen [im i ostavite u Ruhinji na toplome 10-15
minuta. PremaZite Zutanjkom i po Zelji pospite sezamom. Pecite
u peCnici 10-15 minuta.

Izvor: Coolinarka
Pripremila: Sara Botunac, 1.d
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http://www.coolinarika.com/recept/745095/#

1 dclSeCera
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ZagrebaCRa pita od jabuka

Nadjev:

1 kg jabukg i U . S N
SeCera po Zeli Od 3 jaja,SeCera, braSna,ulja, mlijeRa i praSka za pecivo zamutiti

3 del oS trog braSna  malo cimeta smjesu, podijeliti na dva dijela.Prvi dio peCi 10 minuta na 180°

1 dclulja

1 dcl'mlijeka
1 praSak za pecivo

C,zatim dodati jabuke Roje smo prethodno pirjali na laganoj vatri
10 -15 minuta sa SeCerom i cimetom.Na jabuke preliti drugi dio
smjese i ponovno peCi na 180°C joS 10 minuta.

Izvor: Zbirka recepata mame SnjeZ ane
Pripremila: Matea SokaC, 1.d
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-2 Cvrsta jogurta
-2 jaja

-2 Case SeCera
-1CaSa ulja
-1,5 CaSa mekog
braSna
-1,5CaSa oStrog
braSna

-1 praSak za
pectvo

-1 kg viSanja

KolaC s viSnjama

Priprava:

Izmiksamo sve navedene sastojRe,te tu
smjesu izlijemo u protvan i poredamo
viSnje u protvan i staviti peCi RolaC na
200 stupnjeva oRo petnaest minuta.
Kada je RolaC gotov pospite ga
SeCerom u prahu i uZivajte. Dobar

tek!

R

>
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Izvor: Osobna zbirka recepata bake Dragice
Pripremila: Ivana Sako, 1.d
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Sastojci:

700 g braSna,

1 suhi Ryasac

2,5 dl toplog mlijeRa,

SlatRa pletenica

Priprava:

Zamijesiti tijesto sa svim sastojcima i pustiti da se diZe na toplom
sat vremena. Podijeliti ga na tri dijela, rastanjiti i premazati
omekS alim maslacem. Zatim sva tri tijesta uviti Rgo roladu, a

naribana naranCina Rora, zatim splesti pletenicu, premazati je jajem i paZljivo staviti u
peCnicu. PeCi na 180 stupnjeva 45 minuta.

soR od jedne naranCe,
1 jage,

Malo sols,

50 gSeCera,

2 vanilin SeCera,

1 dl ulja,

Malo maslaca

1 jaje za premazivanje

Izvor: RebiC Gordana, NARODNA USKRSNA KUHARICA,
Zagreb, VeCernji List, nepoznata godina
Pripremio: Antonio Topolovec, 1.d
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200 g Cokolade za Ruhanje
200 g maslaca

400 g 0Strog braSna

150 g SeCera

1 praSak za pecivo

1 vanilin SeCer

prstohvat soli

2 cijela jaja

Priprava:

PomjeSajte braSno, praSak za pecivo i sol u jednoj zdjeli, a u
drugoj pjenasto izmiksajte margarin sa SeCerom i vanilin
SeCerom, te na Kraju dodajte jaja. Zatim nasjeckajte CoRoladu za
Ruhanje pa dodajte i nju, a na Rraju braSno iz prve zdjele. Tako
Cete dobiti podatno tijesto Roje treba razvaljati na debljinu od oko
pola centimetra pa onda pravite oblike po Zelji, izreZite Ralupima
ili jednostavno CaSom :), pa ih razmaknute posloZite u prethodno
pobraSnjen lim za peCenje. Pecite u peCnici na 180 stupnjeva,
15-tak minuta. Dobar tek!
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Lzvor: /
Pripremila: Laura JageCiC, 1.a
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Sastojci:

Tijesto:

2 jaja

18alica smedega SeCera
18alica mlijeRa

1/3 Salice maslinovog ulja

2 Salice integralnoga braSna
1 praSak za pecivo

Nadjev:

11 pol Rg Kiselif jabuka
100 grama grozdica
Sok od pola limuna

Dvije Cajne 2 liice cimeta
2 vanilin SeCera

1Zlica kruSnih mrvica
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Pita od jabuka

Priprava:
Tijesto

Jaja i SeCer mutiti elektriCnom mijeSalicom dokle se god na povrSini

smjese ne pojave mjehuriCi,

maslinovo ulje a smjesa se nastavi mijeSati uz postupno dodavanje

braSna u Roje smo prethodno umijeSali jedan praSak za pecivo. Kada
smjesa postane ujednaCena polovica se izlije u Cetvrtasti pleh za peCenje i
peCe se 10 minuta na temperaturi od 180°C. Zatim se dodaje nadjev i preRo
njega ostatak tijesta. PeCe se joS 35 minuta na istoj temperaturi.

Nadjev

Najprije se ogule i naribaju jabuke Roje se poprskaju limunovim sokom. U

Potom se u smjesu dodaje mlijeRo i

i

33
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naribane jabuke dodaju se groZQice, vanilin SeCer, cimet i jedna Zlica
RruSnih mrvica te se sve ravnomjerno pomijeS a.

Izvor: Zbirka recepata bake

Pripremila: Lara TomiC,
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3 C okoladne buhitle
12 kg glatRog braSna

25 g maslaca Priprava:

Jedna svjeZa germa DiCi germu pa ju umijeSati u braSno. Izmiksati Zumanjke sa
1dl m[i]v'e&'a SeCerom i vanili SeCerom, pa th umijeSati u braSno. Dodati
Mgt Rakao i Cokoladu koju smo prethodno otopili na pari. Narezati

2 Zumanjka maslac na listiCe pa ga umijesiti u tijesto. Takvo gotovo tijesto
2 Z2lice Rakaa . / e g !

Fa ‘
&

i
2

‘-J

—,
%

100 g Gokolade za kuhianje poRriti Rrpom i pustiti ga 30 min da se diZe. Od dignutog tijesta
& ofipladni namaz (Nutella) po Zeli napraviti male loptice (veliCine teniske loptice), zatim napraviti

B A - ST
Sy, Gy A

Seter u prafiu udubljenje na sredini i u svako udubljenje staviti 1 Zlicu

2 vanili SeCera Cokoladnog namaza. Rubove oprezno zatvoriti i sve th posloZiti
na namaSCeni [im visokih strana. PeCi 25 min te ih nakon
hladenja posipati SeCerom u prahu. Dobar tek]

b5 e 3 S
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Izvor: Recept iz mamine Ruharice ,KolaCi*
Pripremila: Luna PoseCak, 1.c
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GumbiCi sa sirom

Sastojci: Priprava:

kg braSna (300g 0Strog i PomijeSajte sve suhe sastojke (braSno, praSak za pecivo, sol). Zatim

200g glatkog) siru dodajte maslac sobne temperature pa ga dobro promijeS ajte.

350g svjeZeg Kravijeg sira Sada sve spojite i umijesite tijesto na pobraSnjenoj povrSini.

1 praSak za pecivo Razvaljajte tijesto na 2cm debljine. S malom CaSicom oblikujte

1 maslac ili margarin tijesto u 0bliku gumbiCa te poslazite ih na namaSCen lim. Ostatak,

Malo soli tijesta umijesite i ponovite postupak, GumbiCe premaZite
ZumanjRom prije peCenja. Pecite na 200°C 20 minuta.

i v

s SURAING CAPRIRIT i Pt "‘,._“.‘"f: s Vi
AL N " i g Rl

R

>
R

e O
PUpES I ’ . o

s

- )

Izvor: Osobna zbirka mamine prijateljice Ljube
Pripremila: Lovro GreganiC, 1.a
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Mije€Cno pecivo

1 vreCica Rvasca
300g braSna Priprava:
100g maslaca BraSno izmijeSajte s Kvascem pa oblikujte hrpicu i u njoj
1 Zumanjak, napravite udubinu. Dodajte omekS ani maslac ili margarin
1Z2/fiCicaSeCera Zumanjak ,SeCer i malo soli. U sredinu postupno dodajte mlako
malo soli mlijeko i poCnite mekano tijesto mijesiti od sredine najprije noZem
1,5dl mlijeka a onda rukom . Dobro izradeno tijesto ostavite pokriveno na
toplome mjestu dok mu volumen ne postane dvostruko veCi .
Zatim tijesto premjestite i
razdijelite u jednake Romade veliCine jaja . Svaki RomadiC tijesta
oblikujte duguljasto pa drSkom KuhaCe pritisnite po sredini.
Zatim ih oRrenite i stavite u namaS tenu tepsiju da se joS diZu na
toplome mjestu.Prije peCenja premaZite ih jajem i stavite peCi oko
20 min na 200°c.
Izvor: Zbirka recepate mame
Pripremila: Marko Sinjers, 1.d
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90 gr Rakaa

170 gr vruCe vode

375 gr braSna

1Z(iCica praSka za pecivo
1 26iCica sode bikarbone
1Z2Lica soli

250 gr maslaca
350 grSeCera

4 jaja
200 ml Kiselog vrhnja

C okoladni cupcakes

Priprava:

PomijeSajte kakao i vodu. U drugoj posudi pomijeSajte braSno,
praSak za pecivo, sodu bikarbonu i sol. Maslac i SeCer stavite na
paru dok se sav maslac ne otopi, te Rad dobijete jednoliCnu smjesu
skinite s pare i mijeSajte mikserom dok se ne ohladi. Kad se ohladi
(5-6 minuta) dodajte jedno po jedno jaje. Zatim dodajte mjeS avinu
vode i Rakaa te dobro izmijeS ajte. Pomalo zatim dodajte suhe
sastojRe, te na Rraju dodajte Riselo vrhinje. Punite kalupe za
muffine, ali najviSe do 3/4 visine. Pecite na 180 stupnjeva oko 20
minuta. Ostavite da se potpuno ohlade.

Izvor: Coolinarka
Pripremila: Laura Orioli, 1.4
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http://www.coolinarika.com/recept/cokoladni-%20%20cupcakes/?meta_refresh=1
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B Muffini od [jeSnjaka i CoRolade

18alicaSeCera .

% A Priprava:

1 vanili SeCer ' . _ o B’ | ' . '

18afica kiselog vrinja ifi jogurta Uzmite 50 g Cokolade ,izlomite je na /{ec,{zce i stavite sa mlijeRom 1

18alica bradna uljem da se sve sRupa zagrijava dok_ se CoRolada ne rastopi. U

1 praSak za pecivo ohladenu smjesu dodajte jaja i sve dobro promijeSajte Rako bi se svi

10 dkg. maslaca sastojci povezali. LjeSnjake sameljite a preostalif 50 g CoRolade

2.5 dlvoCa (preporuCujemo Rompot od  nareZite noZem na manje KomadiCe. PomijeS ajte sve suhie sastojke:

viSanja) braSno,kakao, pecilni praSak,sol i mljevene [eSnjake. Zatim svim

Za mjeru se uzima Salica od 2 di suhim sastojcima dodamo smjesu CoRolade i jaja. Dobro promijeS amo
da se svi sastojci poveZu i na Rraju umijeSamo komadiCe Cokolade.
Kalup za muffine obloZimo papirnatim koSaricama pa ih punimo
smjesom do pola i stavimo Z[iCicu nutelle i onda do vrha RoSarice
ostatak smjese. PeCi muffine oko 20 min na 180 stupnjeva.

Izvor: Coolinarka
Pripremila: Emanuel DuboveCak, 1.d
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http://www.coolinarika.com/recept/muffini-od-cokolade-i-ljesnjaka/

Sastojci:

600g braSna

1/ 2 vreCice praSka za pecivo
1,5 Zlice soli

1CaSa vode

100ml ulja

A
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LisnatiStapiCi

Priprava:
Razvaljati tijesto Sto tanje.

RazmuCeno jaje prepazati preko razvaljanog tijesta tankim

slojem.
Dodati sol i sezam.

Slagati na lim na papir za peCenje u malim razmacima i peCi oko
20 min dok ne postanu Zuto-smedi

Lzvor: /
Pripremila: Iva Stengl, 1.c
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Sastojci:

1 Rocka svjezeg kyasca
2,5 dcl mlijeka

450 gr braSna
52ZlicaSeCera

1 vreCica vanila SeCera
2 Zumanjka

1 cijelo jaje

Korica limuna

Malo soli

100 gr otopljenog
maslaca

Buhtle s peRmezom od S [jiva

Priprava:

Kocku svjeZeg kyasca namrviti u toplo mlijeRo te dodati dvije Z lice
SeCera i 100 gr braSna.Kad se smjesa digne dodati je u ostatak
smjese (jaja prethodno izraditi) i umijesiti tijesto. Pustiti da tijesto
nabubri, premijesiti, razvaljati i rezati na Kvadrate Roje punimo po
Zelji (peRmez, nutella i si.). Oblikovati Ruglice Roje slazemo u
namaSCeni protvan i pustiti joS malo da se tijesto digne.Staviti peCi
30-tak minuta u peCnicu.

Dobar tek,

Izvor: Osobna zbirka recepata mame Viatke
Pripremila: Tvan RadjoCiC, 1.c
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C okoladni muffini

Sastojci: Priprava:

3 jaja Umutiti jaja i SeCer.U posebnu zdjelu izmijesiti braSno, praSak,
2 dlSeCera za pecivo, Rakao u prahu i vanilin SeCer. Smjesu od jaja

3 dl braSna pomijeSati sa suhim sastojcima te dodati mlijeRo. Tijesto preliti u
2 vanilin SeCera CeSe za muffine (napuniti do pola). 15 — 20 minuta peCi na 200
2 praSka za pecivo stupnjeva.

2 — 3 Zlice gorkog Raka u prahu

% dl mlijeRa

Lzvor: /
Pripremila: Frana PoloviC, 1.d
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18alicaSeCera

1 vaniliSeCer

18alica Kiselog vrhnja ili joguria
18alica braSna

1 praSak za pecivo

10 dkg. maslaca

2.5 dlvoCa (preporuCujemo
Rompot od viSanja)

Za mjeru se uzima Salica od 2 dI.

- doo )

-
. T e g e, Ty %’&'%’mm‘z&@.’m Bogphe e - E i,

Gleichgewicht

Priprava:

Pjenasto miksati jaja, SeCer i vanilin SeCer, naizmjeniCno
dodavati braSno s praSkom za pecivo i Riselo vrinje. Dodati
Rockice omekS anog maslaca i sve jednoliCno izmijeSati, uliti u
nauljeni Ralup ili Roristiti papir za peCenje. Ravnomjerno
rasporediti voCe po tijestu i lagano utisnuti da budu na sredini
(niti na vrhu, niti na dnu tijesta). PeCi na 180°C, 50 minuta.
Povremeno provjeravati CaCRalicom dali je tijesto peCeno. ARo na
CaCRalici ne ostaju komadiCi tijesta, RolaC je peCen. Kada se
RolaC malo ohlads, pospite ga SeCerom u prahu i vanilijom, reZite
na Zeljene komade i poshiZite.

Izvor: Osobna zbirka recepata
Pripremila: Mihaela BariSa, 1.
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Priprema: Matea BlaZeviC, 1.d, Kristina CurGiC, 1.e
Dizajn: Mihaela BariSa 1.e
Fotografija: Petra Gernhardt, 3.a

https./ todaysmeet.com/dan_kruha chat s komentarima koji ostaju ;)
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