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/7a pocetak...

Prvi je tjedan rujna, krenule su kise i popustila je sparina, a ja sam upravo snimila fotografiju
zadnjeg recepta iz kuharice. Ono Sto sam ocekivala da ce se dogoditi tek za nekoliko mjeseci,
dogodilo se evo sada, u rujnu, nevjerojatno lako i prirodno.

Ne mogu vam (o opisati.. Ova se kuharica izlila iz mene. Nastala je u samo cetiri mjeseca.
Vjerojatno zato $to je sanjana posljednjih Sest godina.

Recepti su davno isplanirani, gotovo sve fotografije snimljene su iz prvog pokusaja, tekstovi
su mi ,dolazili* nocu pa bih ih zapisivala u mobitel u vrijeme kada bih trebala spavati. Znala
sam, od prvog dana, jos prije sest godina, kakvu kuharicu Zelim stvoriti i znala sam da ¢u je
kad tad imati u rukama.

Ova je knjiga stvorena za svakodnevno kuhanje i ona donosi hranu koju mi u nasoj obite
lji jedemo svaki dan, tjedan, mjesec. Podijeljena je po obrocima u danu, za lakse snalaZenje,
a dodatno u njoj mozZete pronaci recepte za neke posebne prigode poput djecjih rodendana i
blagdana, kao i nekoliko ideja za zimnicu. Recepti su praktic¢ni i raznouvrsni, a u njima su c¢esto
navedene alternativne namirnice ili procesi pripreme. Ono Sto je posebno bitno — oni su vise
puta testirani, testirala sam ih ja, ali i moji citatelji.

Osim recepata, primijetit ¢ete i veci broj tekstova koji im prethode ili ih prate. Zeljela sam vam
koristenje knjige uciniti Sto jednostavnijim pa je tu vodic za lakSe snalaZenje, koji savjetujem
da svakako procitate, jer su u njemu objasnjena najcesc¢a pitanja koja se pojavljuju na blogu i
drustvenim mrezZzama. Takoder, unutar kuharice ,nabasat” ¢ete na nekoliko tekstova sa savje

tima za pripremu odredene vrste hrane, koje moZele primijeniti i na druge receplte, a ne saumo
ove moje.

Ono Sto mi je bilo posebno bitno je da ova knjiga bude moja. Zato je ona osobna, proZivljena i
iskrena. Zato u njoj pisem o svojoj obitelji, o svom poslu, o sebi. Ogoljeno i bez straha koji me
nekad kocio, koji sam s godinama naucila zatomiti. Listajuci stranice, naici ¢ete i na nekoliko
starih tekstova objavljenih na blogu, a koji su mi bili posebno vazni u trenutku objave ili i dalje
imaju posebno mjesto u mom srcu. Oni su tu za vjec¢nost.

Ova kuharica je moj dosanjani san. Nadam se da ¢e vas primjerak uskoro postati brasnjav,
zamasden i izguZvan, bas kao svaka kuharica s dobrim receptima.
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Obitelj

Kad razmisljiam o svome djetinjstvu, ¢ak i unato¢ tome sto je obiljeZeno ratnim godinama u
Karlovcu, ne mogu da ne budem zahvalna na svemu Sto sam proZivjela i Sto mi je pruzeno.
Oduvijek smo Zivjeli kao prosje¢na obitelj, nismo se ni po ¢emu isticali, ali imali smo sve Sto
nam je trebalo. Imali smo topli dom pun ljubavi. U tom domu stvorili smo toliko uspomend...
Toliko uspomena. Toliko ih se Zivo sjecam. Popul bakina mljackanja i njezine masne brade
dok glode pilece nogice iz nedjeljne juhe. Tatina hrkanja na njegovu dvosjedu svaki dan nakon
objeda. Malog bozi¢nog druvca koje su mama i tata kupovali za djecju sobu, a brat i ja ga kitili
Sarenim cizmicama, bombonima i licitarskim srcima. Prskalica na Staru godinu i rupice na
tepihu na mjestu gdje je bratu prskalica ispala iz ruke. Obiteljskih veceri kada bi tata izvukao
stari projektor i role s filmovima pa bismo gledali maminu popularnu piruetu na Bledskom
jezeru. Tata bi (aj dio snimke uvijek svecano najavio, a mama bi se crvenjela jer je piruela za
pravo bila prilicno smijesan pad na ledu. I uvijek su govorili da je to bilo ., prije nego si ti bila u
planu*®. Nije mi (o smelalo, saumo sam se pravila uvrijedenom.

A tada smo, preko no¢i, odrasli. U nasu obitelj dosli su neki novi, divni ljudi, a neki divni ljudi
su nas napustili. Moj brat se oZenio i dobio najljepseg sincic¢a. Ja sam otisla u Zagreb, a mama
je ostala bez tate. Svi smo ostali bez tate. No mama je bila i ostala ¢vrst oslonac bratu i meni,
kad god smo ga trebali, kad god ga trebamo.

Zaljubila sam se bezglavo. Ivan i ja odmah smo znali da Zelimo obitelj i imali smo srec¢u da nam
se ta Zelja brzo ostvarila. Neva je bila savrsena. Bila je sve sto smo Zeljeli. Ako gledamo na te tri
godine na romantic¢an nacin, ignorirajuci teske dane. No kad se rodio Dino, kad je ona dobila
brata, tek se tada pojavio onaj osjecaj da smo potpuni. Tek tada.

Ta nasa djecica su nas toliko toga naucila, Sto je zapravo nevjerojatno. Nisu ni svjesna koliko su
svojim malim velikim Zivotima oblikovala naSe, ali i nas same. Nas je zadatak i misija uciniti
njihove Zivote bogatima — ne stvarima, ne novcem, nego iskustvima, emocijama i ljudima. Obi

telj je tu na prvom mjestu. Vazno nam je da su ona okruzZena ljudima koji ih vole, da poznaju
u dusu sve te ljude ¢ija su srca punija od kada su ona na svijetu. Da sada, u djetinjstvu, stvore
neraskidive veze kako bi cijeli Zivot znali da se (u, doma, uvijek mogu vratiti. Da ¢e ih tu, doma,
netko docekati rasirenih ruku i s osmijehom na licu. 1o ¢e biti ljudi s kojima ce sjesti nedjeljom
za obileljski stol i prepricavati uspomene iz djetinjstva, one koje smo stvarali zajedno.

Samo (o, da to imaju, kao Sto mi to imamo (o je nasa Zelja.
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7\ LAKSE SNALAZENJE

Kako biste jednostavnije mogli pratiti receple (e razumjeli nac¢in na koji im pristupam,
pripremila saum ovaj pregled u kojem ¢u vam objasniti koju opremu koristim pri kuhanju,
koje namirnice biram te na koji nacin su izraZene odredene vrijednosti u receptima.

Koli¢ine

OZNAKE

Mnogi moji recepti podlozni su promjenama i improvizaci-
ji, stoga su kolicine sastojaka katkad navedene kao — Saka
liesnjaka, malo ulja, nekoliko maslina i slicno. Ako je kolicina
bitna, navedena je u gramima ili mililitrima. Zlicica se odnosi
na punu ¢ajnu zlicicu, a zlica na jusnu Zlicu.

Koli¢ine namirnica poput rize i tjestenine odnose se na siro-
ve namirnice, osim ako nije izricito navedeno drukdije.

Prerac¢unavanje

Kod preracunavanja kolic¢ine sastojaka potrebnih za izradu
veceg ilimanjeg kolaca, postupak je sliededi:

1. Izracunajte povrsinu kolaca prema dimenziji kalupa na-
vedenog u receptu.

2. lIzracunajte povrsinu kolaca prema dimenziji kalupa u ko-
jem planirate praviti kolac.

3. Stavite te dvije povrsine u omijer.

4. Dobivenim rezultatom pomnozite koli¢ine svih sastojaka
iz recepta kako biste dobili konacne kolicine za svoj kalup.
Primjer: U receptu je naveden okrugli kalup promjera 18 cm, a
vi kod kuce imate kalup promjera 26 cm. Postupak je sliedeci:
1. 92x3,14=254,34

2. 13?x3,14=530,66

3. 530,66/254,34=2,08

4. Sve koli¢ine u receptu pomnozite brojem 2 kako @g

m v o [
Sastojci

BRASNO

Prilikom pripreme slastica u prvom redu upotrebljavam pse-
nicno glatko brasno, a tek u iznimnim situacijama ostro, koje
je posebno pogodno za izradu prhkih tijesta. U mojoj smoc¢-
nici mjesto pronalaze i integralno psenicno te pirovo brasno,
kao i razeno, proseno i bucino. U svakom receptu u kojem je
testirana priprema s alternativnim brasnom, to je i naznace-
no. Najbolja alternativa pSenicnom brasnu iz mog iskustva
je pirovo brasno.

BIJELA COKOLADA

Kad god na blogu objavim recept s bijelom cokoladom, dobi-
jem barem pet upita za preporuku cokolade. Nazalost, ne-
mam posebnu preporuku jer jeizbor bijele cokolade za kolace
unasim trgovinama vrlo los (osim u trgovinama sa slasticar-
skom opremom), no snalazimo se s onim $to imamo. Dobra
opcija je izabrati cokoladu na kojoj pise ,,couverture" jer ona
ima nesto kvalitetniji sastav od obicne bijele cokolade.

JAJA

Za kolace uvijek birajte velika jaja, svjeza i provjerene kvali-
tete. U nekim receptima jaja uopce nisu termicki obradenaili
se obraduju samo djelomic¢no te moraju biti provjerena.

KAKAO

U kolacima uvijek i bez iznimke koristim gorki nezaslade-
ni kakao koji mozete pronac¢i medu sastojcima za pripremu
kolaca u gotovo svim trgovinama mjeSovitom robom. S tim
istim kakaom djecii sebi pravim vrucinapitak, instant verzije
mu nisu niti sjena.

KREMASTI SIR

Kremasti sir se odnosi na kremasti sir za mazanje, tj. sirni
namaz koji sadrzi mlijeko, vrhnje i sol. Ako se u receptu ko-
riste druge vrste sireva poput mascarponea ili skute, to je
posebno naznaceno.

MASLAC

U svojim receptima uvijek koristim maslac te mislim da mu
margarin nikada nije dostojna zamjena. Stoga moji recepti
nisu testirani s margarinom. Maslac se najcesce koristi na
sobnoj temperaturi, osim kod izrade prhkog tijesta kada tre-
ba biti hladan.

SKROBNO BRASNO

Termin Skrobno brasno odnosi se na kukuruzni skrob koji
sluzi za zgusnjavanje umaka i krema. Mozete ga nabaviti u
gotovo svakoj trgovini mjesovitom robom pod imenom Gu-
ssnelili Gustin.

TIPS & TRICKS 1



Aromaticni grissini

Grissine spremam u razlic¢itim varijantama jer ih oboZavamo grickati! Omotani prsutom, omiljeno

su predjelo na rodendanskim zabavama, a dobro su drustvo i uz vecernje gledanje filma u dvoje.
Ova je verzija posebno aromatic¢na pa pripazite da odaberete kvalitetan sir i svjezZe zacinsko bilje
po Zelji. Ruzmarin je moj odabir.

1) Za30-ak grissina

@ 1sati30 min

@oé 200 g glatkog bragna
5 g suhog kvasca
1zlicica Secera
5 zlicice soli
20 gribanog parmezana ili slicnog sira
1zlica sitno sjeckanog svjezeg ruzmarina
125 — 140 ml vode sobne temperature
nekoliko kapi maslinova ulja

cg/) Dodatni savjet:

@ Od svih sastojaka umijesite glatko i ¢vrsto tijesto. Tijesto treba dugo

mijesiti, barem 7 — 8 minuta kako bi se aktivirao gluten i kako bi tije-
sto postalo elasticno. Kad ste zadovoljni strukturom tijesta, prema-
zite ga s malo maslinova ulja i ostavite u pokrivenoj zdjeli dok se ne
udvostruci (oko jedan sat).

Tijesto zatim premijesite na pobrasnjeloj radnoj plohi te razvaljajte u
pravokutnik debljine 3 — 4 mm. Izrezite ga na trakice Sirine 7 — 8 mm
pa svaku trakicu medu dlanovima pretvorite u valjak ili ukoso zaro-
lajte.

Premjestite grissine u veliki pleh oblozen papirom za pecenje i zagrij-
te pecnicu na 200°C. Grisine pecite 15 minuta, dok ne postanu zlatni
i hrskavi.

Posluzite tople ili hladne, kao grickalicu ili dodatak namazima, paste-
tamaiumacima. Dobar tek!

Grissini moraju biti hrskavi te se stoga ne trebate bojati napraviti tanke Stapice. Po zelji, pospite ih sjemenkamaiili

krupnom morskom soli prije pecenja.

12 MEDUOBROK



S pavila

Za pripremanje mesa

o1

02

Meso kupujte u mesnici. Sprijateljite se s mesarom,
objasnite mu Sto kuhate, pitajte za savjet kod oda-
bira komada mesa. Zamolite ga da vam ga pripremi
na nacin koji recept zahtijeva i poslusajte njegove
sugestije, one zlata vrijede.

Marinada je vazan dio pripreme mesa, iako je ne
zahtijeva svaki komad. Fini juneci biftek je dovoljno
posoliti i popapriti netom prije pripreme, no pilec¢a
prsa vole nekoliko sati odstajati u mjesavini ulja,
kiseline i zacina. Zapamtite da sol isusuje meso
stoga je treba dodavati tek na kraju.

Meso je najbolje peci nakon Sto je odstajalo na
sobnoj temperaturi tridesetak minuta.

Socan odrezak zajamcen je ako meso brzo zape-
Cete na jako visokoj temperaturi kako biste u nje-
mu zarobili prirodne sokove. Takoder, jednako je
vazno da meso odlezi nakon pecenja. Ostavite ga
desetak minuta na toplome kako bi se tiisti sokovi
ravnomjerno raspodijelili po mesu.

Nacin pripreme mesa ovisi 0 vrsti mesa koju pri-
premate: zilavije i tvrde meso bolje je pripremati
sporim kuhanjem, pirjanjem ili dugim pecenjem na
nizoj temperaturi, dok se mekSe meso priprema

TIPS & TRICKS 15



Osso buco

0sso buco je jedno od onih svecanijih jela koja ne pripremamo svaki dan vec¢ ¢uvamo za posebne prigode.
Ima dubok, intenzivan okus i odlicno mu odgovara laganiji prilog poput palente ili jednostavnog pirea od
krumpira. Uz njega obvezno posluZujem i svjeZze povrce, primjerice Krastavce zacinjene samo solju.

1] Za4osobe

6 3 sata

@6 4 odreska telece koljenice, @ Meso izvadite iz hladnjaka dvadesetak minuta prije pri-
otprilike 3 cm debljine (ukupno 1,3 — 1,5 kg) preme. Posolite ga i popaprite te sa svih strana dobro
3 — 4 Zlice oStrog brasna oblozite brasnom.
4 — 5 Zlica maslinova ulja
Tluk U dubljoj, Siroj tavi zagrijte 3 zlice ulja pa na visoj tem-
1 velika mrkva peraturi pecite meso nekoliko minuta sa svake strane,
%> manjeg korijena celera samo dok se ne zazuti. Izvadite ga iz tave, a u nju stavite
2 ¢eSnja Cesnjaka ostatak ulja. Dodajte sitno sjeckaniluk i przite ga na nizoj
25 g slanine temperaturi 4 — 5 minuta. Zatim dodajte sitno sjeckanu
200 ml bijelog vina mrkvu, celer i ¢eSnjak te sve zajedno pirjajte desetak
200 g pasirane rajcice minuta dok ne omeksa. Po potrebi dodajte malo vode.
300 ml govedeg temeljca ili vode Dodajte slaninu narezanu na kockice, poprzite pa vratite
2 listalovora meso. Zalijte vinom, rajcicom i temeljcem, dodajte zacine
1Zlicica sjeckanog timijana i poklopite pa kuhajte sve zajedno 2,5 sata na niskoj tem-
sol i papar peraturi. Povremeno protresite tavu kako se meso ne bi

. zalijepilo, a na kraju moZete i otklopiti jelo da dio tekucine

Gremolata ispari. Po potrebi dodajte jos solii papra.

@, 4 7lice sitno sjeckanog persina
o
1 eSanj ceSnjaka
ribana korica jednog limuna

Za gremolatu pomijesajte sjeckani persin, limunovu kori-
Cu i usitnjeni cesnjak.

Meso posluzite uz kuhanu palentu ili pire od krumpira.
Pospite gremolatom. Dobar tek!

c{) Dodatni savjet:
Ovo jelo, osim s telecom, mozete na isti nacin pripremitii s june¢om koljenicom.
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Njoki od ricotte
S pestom od brokule

Volim brze varijante recepata poput ovih njoka od ricotte koji se pripremaju znatno brze od Klasi¢nih
krumpirovih njoka. Okus i tekstura su im odli¢ni, lagani su i divno se slazu s razli¢itim umacima

poput ovog aromaticnog pesta od brokule i oraha. Pun pogodak za laganu veceru!

ﬂ] Za 4 osohe

(5 30 min

Njoki
(& 500 gricotte
° 2 zumanjka
1zlicica soli
3 — 4 Zliceribanog parmezana
250 — 300 g ostrog brasna

Pesto od brokule

@5 1srednje velika brokula
10 listica kadulje
1ceSanj cesSnjaka
35 goraha
35 g parmezana
sok od ;2 limuna
85 ml maslinova ulja

Za posluzivanje

(& ribani parmezan

@ U zdjeli pomijesajte ricottu, jaja, sol i parmezan pa malo-pomalo do-

dajite brasno mijesedi vilicom. Kad smjesa postane gusca, stavite je
na radnu plohu i mijesite dalje rukama dodajuci brasno po potrebi sve
dok ne dobijete mekano tijesto koje se ne lijepi. Oblikujte tijesto u dva
valjka pa narezite na komadice Zeljene velicine. Svaki komadic tije-
sta oblikujte rukama u kuglicu pa utisnite vilicom. Tako ¢e umak bolje
prionuti za njoke.

Brokulu kuhajte 5 minuta u slanoj vodi, ocijedite i ohladite. Stavite je
u multipraktik, blender ili sjeckalicu zajedno s ostalim sastojcima te
miksajte dok se sve ne usitniine ujedini. Po potrebi dodajte jos malo
ulja, pesto ne smije biti suh.

Njoke kuhajte u kipucoj, posoljenoj vodi 3 — 4 minute, dok neisplivaju
na povrsinu. Vrlo su brzo gotovi. Iscijedite ih, ali sacuvajte malo vode
od kuhanja.

U tavu stavite njoke, pesto i po potrebi malo vode od kuhanja njoka
pa sve pomijesajte i kuhajte 1— 2 minute, dok se ne zagrije. Posluzite
posuto ribanim parmezanom. Dobar tek!

18 VECERA



Sayjeli

Za Uspjesno pecenje kolaca

Ovi su savjeti u nesto opsirnijem obliku ve¢ dugo objavljeni na blogu i jedan su od najpopularnijih tekstova koje
sam napisala. Dobila sam uistinu puno komentara da su iznimno korisni, te bi mi stoga bilo Zao da ne nadu svoje
mjesto i u ovoj knjizi, bas ispred sekcije s kolacima. Do ovih sam zaklju¢aka dosla iz svoje prakse, metodom po-
kusaja i pogresaka, i nisu zasnovani na profesionalnom iskustvu ili Skolovanju.

SASTOJCI ZA KOLACE | TORTE

o1

02

03
04

Kad god mozete, u kolacima koristite maslac jer
im on daje finu teksturu i okus. Ulje pak biskvi-
tima daje mekanu strukturu i so¢nost jer se ne
stisc¢e kad se ohladi pa je zato izvrsno za socne
biskvite i ¢esto se koristi za cupcakes. Uvijek
koristite ulje neutralnih okusa poput suncokre-
tova, ali i maslinovo je za neke kolace odlican
dodatak. Za slagane torte ipak je bolje koristi-
ti maslac jer su biskviti od njega kompaktniji i
¢vrsdite se laksSe rezu.

lako imaju razlicit kemijski sastav, i prasak za
pecivo i soda bikarbona koriste se za posti-
zanje prozracnosti i rahlosti kolaca i biskvita.
Reagiraju kad se pomijesaju s tekuc¢inom i na
visokoj temperaturi. Razlika medu njima je ta
Sto soda bikarbona reagira s kiselim, a to znaci
da, odlucite li se za nju, u kola¢ morate staviti
jogurt ili recimo limunov sok. Takoder je bitno
da, nakon $to u smjesu za kolac dodate prasak
za pecivo ili sodu bikarbonu, ta smjesa ne stoji
dugo vec je Sto prije stavite peci jer cekanjem
prasak i soda gube ucinkovitost.

U kola¢ima se uvijek koristi gorki kakao, a ne
instant zasladene verzije.

Za kreme je najbolje koristiti punomasno mlije-
ko i kremasti sir jer light verzije nece imati jed-

05 naku ¢vrstocu i konzistenciju.

Sastojci za kolace uvijek bi trebali biti sobne

06

0}
08

10

temperature, osim vrhnja za Slag koje mora biti
hladno. Ako su vam primjerice jaja i maslac ra-
zlicite temperature, moze se dogoditi da vam
se smjesa ,razide", stoga ih je najbolje izvaditi
iz hladnjaka otprilike dva sata prije pripreme
kolaca. Jaja mozete brze zagrijati stavite li ih u
posudu s mlakom vodom, a maslac mozete sit-
no nasjeckatii staviti na tanjur.

Bjelanjci se najbolje tuku ako su na sobnoj tem-
peraturi. Posuda u kojoj ih miksate treba biti
potpuno suha i cista, kao i metlice miksera.
Pazite da vam ne ude dio zumanjka u bjelanj-
ke jer gotovo sigurno necete moci postici ¢vrst
snijeg. Ako vam kod razbijanja jajeta u posudu
upadne koja ljuskica, izvadite je uz pomoc dru-
ge ljuske jajeta jer se one medusobno privlace.

Sol pojacava okuse i dobro ju je dodavati u sve
kolace, osobito ¢okoladne. Takoder, prstohvat
soli sluzi kao stabilizator u bjelanjcima pa cete
ih lakse umiksati.

U kola¢ima se ¢esto koristi mlacenica (butter-
milk), no kod nas ju je malo teze nabaviti. Na-
pravite je samitako dau 250 ml hladnog mlijeka
dodate 1 Zlicu limunova soka i ostavite da stoji
na sobnoj temperaturi 5 minuta.

Vanilija je vazan sastojak deserata. Uvijek je
dodajte prvu od aroma jer pojacava sve ostale

arome. Vise o vaniliji procitajte na 18. stranici.
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Pjenasti sendvic¢- keksi

Katkad se u mojoj glavi rodi recepl koji mi je ve¢ u mislima neodoljiv. Toliko da ga moram odmah
isprobati. Ovi pjenasti keksi nastali su u jednoj veceri, prije spavanja, a ova fotografija snimljena
je vec ujutro. Jesam li rekla dovoljno?

1) Za30komada

6 1sat

Keksi
(& 300 g glatkog brasna
° 5 g praska za pecivo

40 g kakaa
prstohvat soli
50 g Secera
200 g maslaca
2 Zumanjka
2 — 3 Zlice hladne vode

Pjena
(& 2bjelanjka
° prstohvat soli
80 g + 60 g Secera
50 ml vode
1vrecica bourbon vanilijina Secera

15 g meda
6 g zelatine u listicima

Glazura

200 g tamne cokolade
2 Zlice ulja

@ Pecnicu zagrijte na 200°C, a dva velika pleha oblozite papirom za pecenje.

Brasno, sol, secer, kakao, prasak za pecivo i maslac pomijesajte pa
trljanjem medu dlanovima napravite mrvicastu smjesu. Dodajte zu-
manjke i zlicu vode i kratko umijesite prhko tijesto. Ako bude potreb-
no, dodajte jos malo hladne vode. Ovo sve mozete napraviti u multi-
praktiku, bit ce brze.

Na pobrasnjeloj plohi razvaljajte tijesto debljine 2 mm i izrezujte kru-
gove promijera oko 4 cm. Slazite ih na pleh za pecenje, a ostatak tije-
sta premijesite i ponovite postupak. Kekse pecite 10 — 12 minuta pa
ohladite u plehu.

Dok se keksi hlade, pripremite pjenu. Bjelanjke izmiksajte sa soli u
¢vrsti snijeg, zatim dodajte 80 g Secera i miksajte dok se sav Secer
ne otopi.

Zelatinu namocite u vodi,

U zdjelici pomijesajte ostatak Secera, vodu, vanilijin Secer i med pa
kuhajte na jakoj vatri bez mijesanja sve dok ne dobijete sirup gustoce
meda tamnije zlatne boje. Trebat ¢e vam 7 — 8 minuta. Maknite sa
Stednjaka pazedi da ne dodirnete vruci sirup i umijesajte iscijedenu
zelatinu.

Sada ukljucite mikser na najmaniju brzinu i s visine polako u tankom
mlazu uspite sirup u bjelanjke. Miksajte dok se pjena potpuno ne
ohladi. Prebacite pjenu u slasticarsku vrecicu i istisnite na polovicu
keksa. Drugom polovicom keksa poklopite pjenu kako biste dobili
male sendvice.

Sada otopite cokoladu na pari ili u mikrovalnoj pecnici pa joj dodaj-
te ulje i dobro promijesajte. Kekse umacite u cokoladu cijele, do pola
ili samo vrh i ukrasite po zelji. Slazite ih na papir za pecenje i stavite
u hladnjak kako bi se cokolada stisnula. Uzivajte! Ovi su keksi prava
,bomba". Dobar tek!
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Kompot od bresaka

1}) Zastaklenkuzapremnine 0,51 [) Breskve ogulite, ocistite od kostica i narezite u ¢istu, opranu i suhu

6 40 min staklenku s metalnim ili staklenim poklopcem. Vodu, Secer, vaniliju i

limun kuhajte dok se sav Secer ne otopi, a zatim tim sirupom prelijte

@5 3 breskve breskve te po potrebi dodajte jos malo vode gotovo do vrha (breskve
25 g Secera moraju biti potopliene u vodi). Poklopite.

prstohvat praha vanilije U duboku posudu stavite Cistu krpuistaklenke s kompotom. Dodajte

1zlica limunova soka vodu tako da samo poklopci nisu prekriveni vodom. Kuhajte 25 minu-

200 — 250 ml vode ta nakon sto voda provrije. Izvadite iz vode, zamotajte u krpei pustite

da se polako ohlade na sobnoj temperaturi. Zatim drzite na mracnom
i hladnom mjestu te potroSite za nekoliko dana nakon otvaranja.
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Bozi¢éni kolacici

Uz bozZic¢ne blagdane u nasoj su obitelji vezane brojne (radicije, a jedna od njih je i - iskreno,
neumjereno pecenje kolaca. Mama, sogorica i ja svaka spremimo nekoliko vrsta sitnih kolaca pa se
na tanjuru nade i dvadesetak razlicitih keksica, kuglica, stangica i ostalih slastica. Nitko se ne buni,

jer nas je puno i sve se pojede ili podijeli, a nas tri uZivamo u pripremama. Svake se godine (rudim na
bozi¢nom tanjuru ponuditi nesto novo, a ovdje s vama dijelim nesto staro, nesto novo i nesto drukcije.

Bozi¢ni minjoni
1) Za24-30kom

¥ 1sati30min

Biskvil
(& 1jaje, odvaijiti bjelanjak i zumanjak
: prstohvat soli
75 g Secera
60 g jogurta
25 mlulja
40 glieSnjaka
65 g glatkog brasna
%4 zli¢ice sode bikarbone
po Y zlicice cimeta, dumbira u prahui
kardamoma
po prstohvat klinci¢a i muskatnog
orascica

Premaz

(& pekmez odmalina

Glazura

(& Glazura:
° 300 g tamne cokolade
2 Zlice ulja
liesnjaci

@ Pecnicu zagrijte na 180°C, a protvan dimenzija 25 x 20 cm oblozite

papirom za pecenje.

LjeSnjake prepecite na suhoj tavi dok im se ne poc¢ne odvajati kozica.
Istrljajte ih suhom krpom kako biste skinuli kozicu, a zatim sameljite.
Zumanjak i secer izmiksajte dok ne dobijete blijedu, gustu smjesu.
Dodajte ulje i jogurt pa promijesajte, a na kraju pjenjacom umijesajte
brasno, sodu bikarbonu, liesSnjake i zacine.

Bjelanjke izmiksajte sa solju u ¢vrst snijeg. Dodajte 1/3 snijega u zutu
smjesu i zustro promijesajte kako bi smjesa bila manje tvrda, a zatim
dodajte preostali snijeg i mijesajte polako spatulom pazeci da u njoj
ostane sto vise zraka.

Stavite u pleh i pecite 15 — 18 minuta, ovisno o debljini biskvita. Bi-
skvit je gotov kad cackalica koju ubodete u njega izide cista. Uz
pomoc papira za pecenje izvadite biskvit iz protvana te ga odmah
premazite tankim slojem pekmeza. Prerezite ga na pola pa jednu po-
lovinu preokrenite na drugu — pekmez na pekmez. Pazite da se ne
opecete. Ohladite kola¢ na sobnu temperaturu, a zatim zamotajte u
prozirnu foliju i stavite u zamrzivac.

Kad je kola¢ dovoljno ¢vrst da se mozZe nesmetano rezati (ne mora
biti potpuno zamrznut, ali moze), narezite ga na kockice otprilike
3 x 3 cm. Cokoladu otopite na pari ili u mikrovalnoj pe¢nici pa po-
mijesajte s uljem. Svaku kockicu nabodite na ¢ackalicu i umocite u
¢okoladu sa svih strana, ocijedite visak i stavite na tanjur oblozen
papirom za pecenje. Ukrasite polovicama ljeSnjaka te pricekajte da
se ¢okolada stisne (brze c¢e biti u hladnjaku), a zatim spremite u
dobro zatvorenu kutiju i drzite u hladnjaku. Izvadite 15 minuta prije
posluzivanja i uzivajte. Dobar tek!

-
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A Salata od bulguraipecenog povrca
avokado Vege burgeriod leceislanutka
Cetiri brza wrapa 70
Cokoladna krema od avokada 80 bijela cokolada
Sendvic s avokadom i poSiranim jajetom 28 Cake pops s bijelom ¢okoladom
Vege burgeriod lece i slanutka 96 Cupcakes od limunai bijele cokolade
Nepecena torta od sira
B Nepeceni mini tart s panna cottom i malinama
bademi Panna cotta od kokosa s bijelom ¢okoladom
Cimet rolice 226 Prhki keksi s cokoladom
Domaca granola s kokosom i bademima 34 Slatki vijenac s bademima i cokoladom
Energetske kuglice za svaki dan 78 Torta od limuna, borovnica i bijele cokolade
Heljdini muffini s bademima i mrkvom 50 biljno mlijeko
Kuglice od suhog vocainarance 302 Kruh od banane
Maslac od orasida - ljesnjaci, bademi li kikiriki 44 Namaz od cokolade i lieSnjaka
Njegova (ili njezina) torta od crnog piva i kakaa 292 Zdravi sladoled
Pecenilosos s pestom, raj¢icamai tikvicama 102 Zobena kasa za svako godisnje doba
Pirovi dorucak muffini s borovnicama 48 borovnice
Salata od prosai slanutka 154 Doruckasti smoothie za svako godisnje doba
Slatki vijenac s bademima i cokoladom 224 Mrvicasta pita od borovnicaisira
Zobena kasa za svako godisnje doba 38 Pirovi dorucak muffini s borovnicama
balzamicni ocat Torta od limuna, borovnica i bijele cokolade
Brudet od liganja s prepecenom palentom 100 bosiljak
Lepinje s trganom piletinom i coleslaw salatom 115 Brudet od liganja s prepecenom palentom
Ljetna salata od krumpira s koprom jajima 158 Domaca pizza
Nesto kao ajvar 272 Juha od pecene rajcice i paprike
Rebarca iz pecnice s pecenim krumpirom 146 Kruscici sa zacinima i ceSnjakom
Salata od bulgura i pecenog povrcéa 156 Lagani quiche u dvije varijante
banane Nesto kao ajvar
Bebin prvikolac 278 Omlet s rajcicom i feta sirom
Cetiri brza wrapa 70 Pecenilosos s pestom, raj¢icamai tikvicama
Doruckasti smothie za svako godisnje doba 32 Susene rajcice umaslinovu ulju
Heljdini muffini s bademima i mrkvom 50 Bozic
Integralne banana palacinke sa chia dzemom 40 Bozicni kuglof
Kruh od banane 76 Bozi¢ni minjoni
Pirovi dorucak muffini s borovnicama 48 Kuglice od suhog vocainarance
Zdravi sladoled 82 Nonin komisbrot
Zobena kasa za svako godisnje doba 38 brokula
batat Curry s batatom, bu¢omilecom
Curry s batatom, bucomilecom 98 Kremasta juha od tikvica i brokule
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Njoki od ricotte s pestom od brokule 172
Stir fry s piletinom, medom i ceSnjakom 118
bulgur
Salata od bulguraipecenog povrcéa 156
bundeva/buca
Curry s batatom, bucomilecom 98
Ravioli s bundevom 165
Salata od bulguraipecenog povrcéa 156
Torta od sira i bundeve sa slanim karamelom 256
Tradicionalna bucnica 169
burgeri
Burgeri u domacim pecivima i krumpirici iz pe¢nice 129
Vege burgeriodleceislanutka 96
chia sjemenke
Bezglutenski krekeri od sjemenki 60
Chia puding s granolom, jogurtom i jagodama 36
Cetiri brza wrapa 70
Integralne banana palacinke s chia dzemom 40
Kruh od banane 76
Vege burgeriod leceislanutka 96
Zobena kasa za svako godisnje doba 38
cimet
Bebin prvikolac 278
Bozicni kuglof 304
Bozic¢ni minjoni 301
Churros s umakom od ¢okolade 232
Cimet rolice 226
Doruckasti smoothie za svako godisnje doba 32
Dzem od jabuka 266
Energetske kuglice za svaki dan 78
Heljdini muffini s bademima i mrkvom 50
Integralne banana palacinke s chia dzemom 40
Knedle od svjezeg sira sa Sljivama 178
Kruh od banane 76
Maslac od orasida - ljesnjaci, bademiili Kikiriki 44
Peceni pekmez od Sljiva 267
Pirovi doruc¢ak muffini s borovnicama 48
Pita od jabuka 21
Pohani kruh 42
Princezice s jabukama i karamelom 235
Torta od maka i cokolade 244
Torta od sira i bundeve sa slanim karamelom 256
Uskrsnarolada od mrkve 298
Zobena kasa za svako godisnje doba 38
curry
Curry s batatom, bucomilecom 98

Hrskavi slanutak s curryjem 74
Vege burgeriod lece i slanutka 96
cokolada
Bozicni kuglof 304
Bozi¢ni minjoni 301
Churros s umakom od ¢okolade 232
Cokoladne puslice 223
Cokoladni puding 200
Djecjarodendanska torta 281
Dvostruko cokoladni muffini 240
Kokos ¢okos puding 287
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Kremasti sladoled od kikirikija i cokolade 202
Meki cokoladni keksi 220
Najbolji brownies 242
Namaz od cokolade i ljesnjaka 46
Nonin komisbrot 302
Njegova (ili njezina) torta od crnog piva i kakaa 292
Pjenasti sendvic - keksi 216
Prhki keksi s cokoladom 285
Sendvic keksi s orasima i cokoladom 218
Torta od makai cokolade 244
Torta od orahaikave 247
Torta za dvoje 289

I

Zdravi sladoled 82

dumbir
Bozi¢ni minjoni 301
Curry s batatom, bu¢omilecom 98
Gyoza s junetinomi povrcem 135

G

Lepinje s trganom piletinom i coleslaw salatom 115
Przenariza s jajimaipovrcem 186
Pureci teriyaki raznjici 124
Rebarca iz pecnice s pecenim krumpirom 146
Salata od bulgura i pecenog povrcéa 156
Stir fry s piletinom, medom i ceSnjakom 18

1§

Torta od sira i bundeve sa slanim karamelom 265
Uskrsnarolada od mrkve 298

|

Vege burgeri od lecei slanutka 96

feta sir
Kremasta juha od tikvica i brokule 20
Lagani quiche u dvije varijante 175
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Tko stoji
iza knjige?

Moje ime je Matejka Buc¢a, mama sam, supru-
ga, autorica bloga o hrani Like chocolate te
vlasnica studija za sadrZajni marketing pod
imenom Koohinja. Prve grame brasna izvagala
sam u svom rodnom Karlovcu pod budnim
okom mame i bake te, kad je rije¢ o kuhanju,
bila suocena s tatinim i bratovim blagonaklo-
nim kritikama.

U Karlovcu sam zavrsila osnovnu i srednju
skolu, a zatim me Zivot preselio u Zagreb, gdje
sam diplomirala na Ekonomskom fakulte

(u, smjer Marketing. Usporedno s razvojem
karijere u marketingu, razvijala sam i svoju
dugogodisnju strast — kuhanje, te njegovala no
vonastalu ljubav prema fotografiji i videografiji
radeci na blogu koji je u kratkom vremenu sku
pio veliki broj vjernih i za mene neprocjenjivih
Citatelja.

Nakon 15 godina staza u marketinskim poslo
vima, blog i dvoje djece odredili su novi smjer u
mojoj karijeri, te 2019. godine otvaram vlastiti
obrt ¢ija je osnovna djelatnost osmisljavanje i
proizvodnja sadrzaja vezanog uz kuhanje. U
tome imam punu podrsku obitelji, ponajprije
supruga lvana, koji je moj glavni oslonac i prvi
kusac uspjelih i neuspjelih recepata.

Zivimo u malom stanu u Zagrebu, stisnuti,
kaoticni i sretni.



Onog trenutka kad sam odlucila napisati kuharicu, napokon sam odahnula. Godinama sam je skup
ljala u sebi, crtala u mislima i sanjala u besanim noc¢ima. Sad kad je taj san napokon izraZen rijec¢ima,
obojen fotografijama i ispunjen mirisima, sve je sjelo na svoje mjesto.

Ova je kuharica bas onakva kakvu sam Zeljela.

Ona je osobna. U njoj pricam o svojoj obitelji, svome poslu, o sebi. Sebi¢no i ponosno, ponizno i zahvalno
na svemu S$to mi je Zivot pruzio. Sretnica sam, u (o ne sumnjam.

Ona je korisna. Nisam profesionalna kuharica, sve $to znam naucila sam sama: ¢itajudi, isprobavajuci,
slusajuci one koji znaju vise od mene. Ono Sto sam naucila, dijelim ovdje s vama nudeci brojne savjete
za uspjesniju pripremu hrane.

Ona je za svakoga. S vama dijelim vise od 115 recepata za slana i slatka jela koja nasu obitelj prate kroz
dan, mjesec i godinu. Od hranjivog dorucka, preko grickalica koje nosimo na igranje u parkic do brzih
obiteljskih vecera. Od slatkih zalogaja za djecje proslave, preko jednostavnih poslastica koje nam uljep
Savaju vikende, pa sve do svecanih torti dostojnih uistinu vaznih dana. Recepti su detaljno objasnjeni i
visestrulo testirani te sastavljeni od namirnica koje su svakome od nas dostupne.

I za kraj, ili za pocetalk, ona je tu da vam izmami osmijeh
na lice jer hrana je radost, a kuhati sebi i onima koje voli
te uzitak je i veselje. Sjetite se toga svaki dan.
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