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Lvod

ODUVIJEK GOVORIM DA U ZIVOTU NISAM DOVOLJNO PUTOVALA | DUBOKO VJERUJEM U
TO DA PUTOVANJA OBOGACUJU ZIVOT, SRCE | GLAVU. MNOGE SU JOS DESTINACIJE KOJE
ZELIM POSJETITI - A NA TIM DESTINACIJAMA MNOGI SU | OKUSI KOJE ZELIM ISPROBATI.

KAKO TRENUTNO NE MOGU MNOGO DALJE OD SVOJE KUHINJE, ODLUCILA SAM SVJETSKE
SLASTICE DONIJETI U SVO] DOM, A ONDA | U VASE DOMOVE. ZAJEDNO S PODRAVKOM, 1Z
TJEDNA U TJEDAN OVOG SMO LJETA PUTOVALI U VISE | MANJE EGZOTICNE ZEMLJE KOJE
SVE IMAJU JEDNU ZAJEDNICKU CRTU - SLASTICU KOJU POZNAJU | OBOZAVAJU MNOGI.

ODABIR DESTINACIJA | SLASTICA NIJE BIO LAK, ALI JE BIO SLADAK. PRESRETNA SAM

KAKO STE PRIHVATILI OVU IDEJU | ISPROBALI NEKE NEPOZNATE OKUSE I JELA O KOJIMA

SMO DOSADA SAMO CITALI. KAO MALU ZAHVALU ZA VASE POVJERENJE, SLOZILA SAM |

OVA] PDF KOJI OBUHVACA SVE RECEPTE KOJE SMO ISPROBALI. NADAM SE DA CE VAM

BITI KORISTAN! ’

ZA SVAKI JE RECEPT SNIMLJEN | VIDEO S UPUTAMA ZA PRIPREMU, A CIJELI -
SPECIJAL SA SVIM VIDEIMA MOZETE VIDJETI OVD]E.



https://likechocolate.net/tag/slastice-svijeta/

AUSTRIJA

sacner torta

TORTA JE OSMISLIENA JOS 1832. GODINE U BECU.

NJEZIN AUTOR JE TADA 16-GODISN]I AUSTRIJSKI PEKAR FRANZ SACHER KOJI JE DOBIO
ZADATAK OSMISLITI DESERT ZA VAZNU VECERU NA DVORU KNEZA KLEMENSA
WENZEL VON METTERNICHA. TORTA GA JE TOLIKO ODUSEVILA DA JE POSTALA
‘DOSTOJNA’ POSLUZIVANJA NA DVORU, IAKO NIJE ODMAH POSTIGLA REPUTACIJU
KAKVU IMA DANAS.

FRANZOV NAJSTARIJI SIN EDUARD JE PAK TORTU USAVRSIO TE JE POSLUZIVAO U
SVJETSKI POZNATOM HOTELU SACHER KOJI JE OTVORIO 1876. GODINE. ORIGINALNI
RECEPT ZA TORTU JE NARAVNO TAJAN, TE OVA] DESERT U ORIGINALU MOZETE POJESTI
SAMO U HOTELU SACHER U BECU, A OZNACEN JE TIPICNIM COKOLADNIM PECATOM.

U ORIGINALNOM RECEPTU IMA UKUPNO 34 KORAKA KOJI SE RADE RUCNO, TOCNO
ONAKO KAKO JE RADENO U PROSLOSTI.

SVAKE GODINE, HOTEL SACHER PRODA OKO 360.000 SACHER TORTI (NA NEKE DANE
CAK 1 3000 TORTI DNEVNO), A TAJNA LEZI U POSEBNOJ COKOLADI KOJA JE
PROIZVEDENA ISKLJUCIVO ZA POTREBE IZRADE OVE POSEBNE TORTE.




sastolc

Biskvit:

150 g omeksalog maslaca

130 g tamne Cokolade s min. 55% kakaa

6 jaja odvojeno bjelanjak i Zumanjak

90 g Secera u prahu

1vrelica bourbon vanilija se¢era npr. Dolcela
80 g kristal Secera

prstohvat soli

5 g praska za pecivo npr. Dolcela

140 g glatkog brasna npr. Podravka

Glazura:

150 g tamne ¢okolade

2 zlice ulja

Druga opcija za glazuru:
200 g Secera
125 ml vode

150 g tamne ¢okolade

=2l

GLATKO__

BOURBON
VANILIA SECER

——

SN \\\_‘;\!s}iﬁ

by

upute

Pecnicu zagrijte na170°C, a dno kalupa obloZite papirom za pecenje pa i dno i stranice premazite
maslacem i pospite s malo brasna. Visak brasna istresite iz kalupa.

Cokoladu otopite u mikrovalnoj peénici ili na pari pa lagano prohladite.

Maslac, vaniliju i Se¢er u prahu zajedno miksajte dok ne dobijete meku, pjenastu smjesu. Dodajte
jedan pojedan Zumanjak, stalno miksajuci, a zatim na najmanjoj brzini umijesajte otopljenu
cokoladu.

Bjelanjke sa soli izmiksajte dok se ne zapjene pa dodajte malo po malo kristal Secer i miksajte dok
ne dobijete ¢vrsti Saum. Saum prebacite u zdjelu sa gotovom smjesom.

Brasno i prasak za pecivo pomijesajte pa prosijte sve zajedno preko bjelanjaka.

Zatim Spatulom umijesajte brasno i bjelanjke u ostatak smjese, pazedi da ne izbijete previse zraka
a opet da smjesa bude dobro sjedinjena.

Prebacite u pleh, poravnajte i pecite prvo 10 minuta s otsSkrinutim vratima pecnice (vrata ostavite
otvorena pomocu drske drvene kuhace, trebaju biti otvorena samo 1 cm) te joS 45-50 minuta u
zatvorenoj pecnici.

Ohladite 15 minuta u kalupu, zatim pazljivo izvadite iz kalupa i ohladite do kraja. Skinite papir za
pecenje i prerezite biskvit na pola.

Pekmez malo zagrijte kako bi se lakSe razmazao i upio u biskvit pa njime premazite prvu koru,
zatim stavite drugu i premazite cijelu tortu pekmezom, sa svih strana. Ohladite.

Zatim pripremite glazuru... Cokoladu otopite u mikrovalnoj peénici ili na pari i dobro izmije$ajte s
uljem. Zatim ju prelijte preko ohladene torte i pomocu Spatulje lijepo rasporedite da torta bude
premazana sa svih strana. Prelijevajte dok vam je ispod torte tanjur kako biste mogli iskoristiti i
onaj dio glazure koji je iscurio s torte na tanjur.

Ponovno ohladite, ukrasite po Zelji i posluzite. Dobar tek!



cannoli siciliani

UVIJEK SAM PUNO CITALA O MISERIOZNIM SICILIJANSKIM CANNOLIMA, TAJNIM
RECEPTURAMA | SAVRSENOSTI TIH SLASTICA DA SE NISAM NITI USUDILA UPUSTITI SE
U AVANTURU IZRADE. SVE DO DANAS. KAD ONO — NIJE BAS TAKVA NAUKA )

NARAVNO DA OVA] RECEPT NECE DATI IZVORNE SICILIJANSKE CANNOLE, ZA TO CETE
MORATI OTI¢I DO SICILIJE, NO MO] DOJAM JE DA SU OVI DOMACI CANNOLI ITEKAKO
VRIJEDNI VASE POZORNOSTI.
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sastolc

Tijesto:

250 g glatkog brasna, npr. Podravka

1/4 zlicice soli

25 g Seera

25 g maslaca ili masti

1jaje

70 ml desertnog vina (ili drugog bijelog vina)

ulje za przenje ili kombinacija ulja i masti

Krema:

750 g ricotte (kravlja, kozja ili ovcja)

1vredica bouurbon vanilija Secera, npr. Dolcela
100 g kristal Secera (ne u prahu)

50 g sitno sjeckane cokolade

po Zelji korica narance

| jos:

po Zelji oko 30 g sjeckane pistacije

Secer u prahu za posipanje

upute

Prvo pripremite tijesto. PomijeSajte suhe sastojke i maslac pa promijesajte vilicom ili prstima dok
se maslac ne sjedini s braSnom. Zatim dodajte jaje i vino pa umijesite tijesto. Nemojte dodavati
puno brasna, mijesite dok tijesto ne postane glatko i kompaktno, trebat ¢e vam 4-5 minuta.
Zamotajte ga u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku barem jedan sat.

Dok se tijesto hladi, pripremite nadjev (moZete i dan prije). Ricottu je vazno ocijediti prije
mijeSanje sa SeCerom. To moZete napraviti na dva nadina: mozete staviti ricottu u cjedilu u
hladnjaku par sati da se tekucina ispusti ili ju moZete staviti u gustu gazu pa procijediti kako je
prikazano uvideu.

Zatim ricottu pomijesajte sa Secerima, dobro izmijesajte, pa dodajte cokoladu i koricu narance ako
koristite. Stavite u hladnjak do koristenja, stajanje ¢e pomoci da se Secer otopi.

Kad se tijesto ohladilo, razvaljajte ga na lagano pobrasnjeloj plohi najtanje Sto mozete, ne bi
smjelo biti deblje od 1 mm. Meni je prakti¢no podijeliti tijesto na dva ili tri dijela pa svaki zasebno
valjati, a ostale drzati u hladnjaku.

Iz razvaljanog tijesta izrezite krugove promjera oko 10 cm, ili manje/vece, ovisno o tome kakve i
kolike kalupe imate. Svaki krug jos malo stanjite valjerom kako biste dobili ovalni oblik pa ga
omotajte oko kalupa, spajajuci krajeve s malo vode. Vazno je da krajevi dobro budu spojeni da se
ne otvore kod przenja. Takoder, nemojte previse stiskati tijesto oko kalupa, bolje da bude labavo
omotano kako bi masnoéa mogla uéiiizmedu kalupa i tijesta te ga sprziti i s unutarnje strane.

Ulje ili mast zagrijte na 180°C —tj. mora krckati kad ubacite testno komadi¢ tijesta. Svaki kalupié s
tijestom kratko przite da dobije boju sa svih strana. Brzo se peku tako da imate oko na njima vadite
ih ¢im su zlatasti. Ocijedite ih na papirnatom ruc¢niku, ohladite pa izvadite kalupe.

Hladne cannole pomocu slasticarske vrecice punite kremom pa krajeve uvaljajte u sjeckanu
pistaciju. Najbolje ih je puniti netom prije posluzivanjajer moraju biti hrskavi, a stajanjem gube tu

hrskavost.

Pospite ih i Se¢erom u prahu. Dobar tek :)
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PORTUCGAL

nastéls de nata

PASTEIS DE NATA SU HRSKAVE PITE OD JEDNE VRSTE LISNATOG TIJESTA PUNJENE
BOGATIM, LAGANIM | KREMASTIM NADJEVOM OD JAJA | MLIJEKA (PONEKAD | VRHN]A)
OBOGACENIM ZACINIMA — NAJCESCE CIMETOM, VANILIJOM | LIMUNOM. SAMO
NEKOLIKO SASTOJAKA CINI VRHUNSKI DESERT KOJEG OBOZAVAJU MNOGI. PITICE SE
PEKU NA JAKO VISOKO] TEMPERATURI (I PREKO 300°C STO MI NE MOZEMO POSTICI
KOD KUCE) TE U KRATKOM VREMENU POSTIGNU VELIKU HRSKAVOST | KREMOZNOST, A
NA POVRSINI DOBIJU KARAKTERISTICNE TAMNE FLEKICE OD KARAMELIZACIJE.

U PORTUGALU IH MOZETE KUPITI U GOTOVO SVAKO) PEKARI | SLASTICARNICI, A
POSTOJE DVIJE VRSTE: PASTEL DE NATA | PASTEL DE BELEM — KOJ1 JE ZAPRAVO
IZVORNA, ZASTICENA VERZIJA OVE PITE CIJ1 SE RECEPT CUVA KAO STROGA TAJNA
BELEMA — GRADSKE CETVRTI LISABONA.

NASTALI SU JOS PRIJE 18. STOLJECA U SAMOSTANIMA U KOJIMA SU REDOVNICI
KORISTILI BJELANJKE KAKO Bl STIRKALI ODJECU, A OD ZUMANJAKA SU ONDA RADILI
RAZNE DESERTE. 1834. GODINE JE JERONIMITSKI SAMOSTAN ZATVOREN TE JE RECEPT
PRODAN RAFINERIJI SECERA, CIJI VLASNICI SU TRI GODINE KASNIJE OTVORILI
TVORNICU IZRADE OVIH SLASTICE— A POTOMCI TE OBITEL]I VLASNICI SU TVORNICE |
DANAS TE CUVAJU RECEPT ZA JEDNU OD NAJCUVENIJIH SLASTICA SVIJETA. KAKO JE
TA) RECEPT TAJAN, OSTALE SLICNE SLASTICE NAZIVAJU SE PASTEIS DE NATA (U
JEDNINI PASTEL DE NATA).

SADA KAD STE SVE TO PROCITALI | SAZNALI, VRIJEME JE DA POGLEDATE RECEPT,
VIDEO | ZASUCETE RUKAVE — NECETE POZALITI, OVE SE PITICE TOPE U USTIMA!
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sastolc

Tijesto:

145 g glatkog brasna npr. Podravka
105 ml vode

1/4 zlicice soli

120 g vrlo mekog maslaca

dosta brasna za valjanje

Nadjev:

40 g glatkog brasna

150 ml mlijeka

100 g Seera

1vredica limun Secera npr. Dolcelaili
korica limuna

1 vrecica cimet Secera npr. Dolcela ili
Stapi€ cimeta

8o mlvode

3 Zumanjka

SeCer u prahuicimet za posluzivanje

Lpute

Prvo pripremite tijesto: Mikserom sa spiralnim nastavcima ili kukom pomijesajte brasno, vodu i sol.
Mijesite dok tijesto ne postane glatko i pocne se odvajati od stijenki posude. Tijesto ée biti mekano i
liepljivo i nece se dati oblikovati previse. Zatim ga prebacite na dooobro pobrasnjelu plogu, pobrasnite i
njega i malo ga oblikujte u kvadrat koliko ide te poklopite pa pustite da odstoji 10-15 minuta.

Odstajalo tijesto razvaljajte Sto tanje mozete, pazeli da se ne lijepi za plohu i valjak — dakle, brasnite
stalno. Visak brasna s povrsine tijesta oCistite mekom cetkicom (poput one za Sminkanje) pa 2/3 tijesta
premazite mekim maslacem (koristite 1/3 ukupne kolicine).

Sada onaj nenamazani dio preklopite preko sredine pa onda i namazani preko toga. Okrenite sve skupa za
90 stupnjeva i ponovno razvaljajte na isti nacin. Ponovno odistite od brasna pa premazite 2/3 tijesta
maslacem. Ponovno preklopite prazni dio preko sredine, pa drugu stranu takoder preko sredite i okrenite.
Sada zadnji puta valjate tijesto, pokusajte dobiti oblik pravokutnika, tako da je krac¢a strana prema vama, a
duza okomito na vas. Odrezite rubove tako da dobijete Sto pravilniji oblik, oCistite brasno s tijesta i
premazite cijelo s preostalim maslacem.

Sada je vrijeme za rolanje. Koristite Spatulu ili nesto sto ¢e vam pomoci da odlijepite tijesto od podloge na
mjestima gdje se zalijepilo i rolajte od sebe, pazedi da ne ostane zraka i da Cistite brasno s njega kako
rolate. Dobro zatvorite rub kad zarolate do kraja.

Cijelu turoladu zamotajte u prozirnu foliju i ohladite najmanje dva sata, a najbolje preko noc¢i.

Za nadjev pomijesajte brasno i oko 30 ml mlijeka, dok ostalo mlijeko zavrijte. Prelijte vrelo mlijeko preko
paste od brasnaiizmijesajte.Za to vrijeme zavrijte i vodu sa Seerima i za¢inima. Kuhajte oko 5 minuta uz
krékanje, trebate dobiti sirup temperature oko 105°C, no ako nemate termometar, vodite se vremenski —
znaci kr¢kanje na srednje jakoj vatri oko pet minuta. Ulijte sirup u brasno, stalno mijesajuéi pa onda
mijesajte jos par minuta dok se smjesa bar malo ne ohladi. Zatim dodajte jedan po jedan Zumanjak, stalno
mijesajuci brzim pokretima —da se Zumanjci ne bi skuhali. Procijedite kroz sito da se rijesite eventualnih
komadica brasnaisl.

Tijesto podijelite na12 jednakih komada, a kalup za muffine lagano namastite maslacem. Pecnicu zagrijte
na 280ili 290°C, a ako ne ide tako visoko, zagrijte na najvisu temp koju mozete. Klasi¢no pecenje, gornji i
donji pekag, resetka na sredini.Svaki dio tijesta vlaznim palcima razvucite po kalupu. Dno treba biti tanje
nego stranice, no pazite da ga ne probusite jer e tijesto brzo postati mekano. stranice razvucite do vrha
kalupa. Zatim tijesto napunite kremom do 3/4 visine ili mrvu viSe. Pecite oko 15 minuta sveukupno, vidjet
¢ete tocno koliko vam treba. Ja sam nakon 12 minuta resetku digla gore pod grija¢i upalila grill nacin, da se
tijesto malo zapece s gornje strane. Vidite koliko vam se da petljati s time, bit ¢e ok ako to i ne napravite :)

Posluzite toplo, posipano Seerom u prahu i cimetom. Dobar tek! 17



SAD

new york cheesecake

OVO NIJE ONA LAGANA TORTA OD SIRA NA KOJU SMO NAVIKLI. OVA JE TORTA VRLO
KREMASTA, NE MRVI SE, ALI JE DOSTA GUSTA, PREPUNA OKUSA SIRA, VANILIJE | LIMUNA
KOJI SE ODLICNO NADOPUNJAVAJU.

U ORIGINALNO] VERZIJI NEW YORK CHEESECAKE SE RADI S BISKVITOM UMJESTO PODLOGE
OD KEKSA — A UPRAVO TAKVA SE TORTA | DAN DANAS JEDE U BRUKLINSKOM JUNIOR’S —
RESTORANU KOJEG JE UPRAVO OVA TORTA PROSLAVILA 1973. GODINE. TADA JE NJIHOV
CHEESECAKE, NAIME, U NEW YORK MAGAZINEU | VILLAGE VOICEU PROGLASEN NAJBOL]IM
U NEW YORKU, IAKO JE TORTA NA NJIHOVOM MENIJU JOS OD 50-IH GODINA.

U KUCANSTVIMA DILJEM SVIJETA, IPAK, USTALILA SE VERZIJA U KOJOJ SE UMJESTO
BISKVITA KAO BAZA KORISTE GRAHAM KREKERI —STO JE ZAPRAVO SAMO AMERICKI NAZIV
ZA INTEGRALNE PRHKE KEKSE TAKO DA SAM SE JA U RECEPTU POSLUZILA DIGESTIVE
KEKSIMA KOJE MOZETE ZAMIJENITI | KEKSIMA S MASLACEM ILI INTEGRALNIM KEKSIMA.

ZA NJU VAM TREBA MALO STRPLJENJA JER SE DUGO PECE | JOS DUZE HLADI PA SVAKAKO
RACUNAJTE DA JU PRIPREMATE DAN PRIJE NEGO VAM TREBA — NO STRPLJENJE SE
VISESTRUKO VRACA JER SU JE SVI KOJI SU JE PROBALI (A'S OBZIROM NA TO KOLIKO SAM JE
PUTA PEKLA, TO JE BILO PUNO LJUDI) OCIJENILI PETICOM.

NEMOJTE PRESKOCITI VOENI PRELJEV, STVARNO ]JO] DODAJE NA VRIJEDNOSTI.
UZIVAITE, OVA TORTA JE KLASIK S RAZLOGOM!

19



sastolc

Kora: Krema od sira:
175 g digestive keksa 600 g kremsira
75 g otopljenog maslaca 200 g Secera

25 g glatkog brasna npr. Podravka

Preljev; prstohvat soli

. P _ 1vrecica bourbon vanilija Sec¢era npr. Dolcela
250 g Sumskog voca ili voca po zelji

2 e w2 1vredica limun Secera npr. Dolcela
1vrecica bourbon vanilija Se¢era npr. Dolcela

“ls o ax . s . velika jaja
3-4 zlice dzema po zelji, npr. Podravka dzem 4 13)
Y , 2 zlice limunovog soka
extra Sumsko voce

90 g kiselog vrhnja

LIMUN $t goupp N
VANILIJA%ECER

upute

Pecnicu zagrijte na190°C, a kalup za pecenje premazite maslacem iznutra te izvana oblozite s dva
sloja aluminijske folije.

Kekse usitnite u sjeckalici ili istucite batom za meso pa pomijesajte s maslacem. Utsnite ih u dno
kalupa, pokusajte da bude ravnomjerno. Najlakse je dlanom ili ¢aSom s ravnim dnom.
Kekse pecite 10 minuta, zatim ih izvadite iz pecnice i smanjite temperaturu pe¢nice na160°C.

Sir, Secere, sol i brasno pomijesajte mikserom ili pjenjacom dok se lijepo ne sjedine. Zatim
dodajte jaja, limunov sok i kiselo vrhnje i sve dobro promijesajte.

Prelijte preko polupecenih keksa. Zatim taj kalup s tortom stavite u drugi, veci i dublji i u njega
ulijte kipuée vode (dakle oko kalupa s tortom) tako da do dode do visine oko 1-1,5 cm.

Pecite oko 90 minuta. Kad je gotova, torta je malo tamnija i ¢vrsta na povrsini, samo u sredini
ostane malo 'mrdava’, ali ne mekanaivlazna —ine bi smjela puknuti.

Tortu izvadite iz pecnice i ostavite u vodenoj kupelji dok voda ne postane topla. Sada prodite
tankim nozi¢em uz rub torte kako biste ju odvojili od kalupa — na taj nacin sprijecit ¢ete pucanje
povrsine torte uslijed hladenja.

Izvadite tortu iz vode, ohladite do sobne temperature, a onda i u hladnjaku najmanje Sest sati.

Posluzite uz preljev od voca koji napravite tako da voce (svjeze ili zamrznuto) pomijesajte s
vanilijom i malo pekmeza pa kuhate dok vo¢e ne omeksa, samo par minuta.
Ohladite i koristite uz tortu. Dobar tek!
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AUSTRALIJA

lamingtons

LAMINGTONS SU NISTA DRUGO NEGO OBICNI CUPAVCI, KAKVE | MI CESTO SPREMAMO
KOD KUCE.

U AUSTRAIJI SE VODI GORL]IVA DEBATA OKO TOGA KAKVI ONI ZAPRAVO TREBAJU BITI
— PUNJENI DZEMOM ILI NE—NO ONO U CEMU SE SVI SLAZU JE DA NEMA GOREG OD
SUHOG CUPAVCA, STOGA PAZE DA U RECEPTIMA KORISTE DOVOLINO MASNOCE |
TEKUCINE KAKO Bl POSTIGLI SOCAN | AROMATICAN BISKVIT. IPAK, KAKO Bl ON
PRESAO 1Z OBICNOG U MALO MANJE OBICNI KOLAC, CESTO MU SE DODAJE SLO) DZEMA
ILI CAK TUCENO SLATKO VRHNJE — A PONEKAD | OBOJE, UNATOC TOME STO U SE U
IZVORNIM RECEPTIMA ZA OVE KOLACICE DZEM NITI SLAG NE SPOMINJU.

ODLUCILA SAM SE UPRAVO ZA TU, PUNJENU, VERZIJU JER... OBICNE CUPAVCE SMO VEC
DAVNO APSOLVIRALI :)




sastolc

Biskvit:

3jaja

200 g Secera

1 vredica bourbon vanilija Secera, npr.
Dolcela

125 ml mlijeka

150 ml ulja (biljnog, suncokretovog)
300 g glatkog brasna, npr. Podravka
prstohvat soli

5 g praska za pecivo, npr. Dolcela

Umak:

100 g tamne Cokolade

150 g maslaca

50 g Secera

200 ml mlijeka

+200 g kokosovog brasna (ribani
kokos)

+5-6 zlica dzema, npr. Podravka namaz

malinai kokos

Lpute

Pecnicu zagrijte na 180°C, protvan premazite maslacem i oblozite papirom za pecenje. Trebate vedi,
plosnati protvan kako biskvit ne bi bio previsok. Ako nemate takav protvan, pecite u duplo manjem pa
biskvit prerezite horizontalno (no pazite i da povecate vrijeme pecenja).

Jaja i SeCere izmiksajte 4-5 minuta dok se smjesa ne udvostrudi i postane blijeda. Dodajte ulje i mlijeko pa
promijesajte pjenjacom.

Zasebno izmijesajte brasno, sol i prasak za pecivo pa prosijte u smjesu.

Sve sjedinite pjenja¢om pazedi da ne ostane grudica.

Prebacite u pleh, poravnajte povrsinu i pecite oko 15 minuta, tj. dok c¢ackalica koju ubodete u sredinu ne
izaze Cista.

Ohladite pa izvrnite na radnu povrsini i skinite papir za pecenje. Biskvit prerezite na dva jednaka dijela pa
jedan dio premazite dzemom. Zatim taj premazani dio preklopite onim Cistim.Sada mozZete sve to zajedno
ohladiti ili moZete prvo izrezati kocke pa onda ohladiti. Prakti¢no je sve staviti u zamrziva¢ na 15 minuta,
dok ne pripremite umak, jer ¢e se na taj nacin kolacici stisnuti i nece se odvajati prilikom umakanja.

Za umak pomijesajte sve sastojke i kuhajte na laganoj vatri do se potpuno ne otope i sjedine —to e trajati
4-5 minuta. Malo ohladite, a prije koristenja pomijesajte pjenjacom.

Svaki kolaci¢ prvo pomocu dvije vilice umocite u ¢okoladni umak, a zatim oblozite kokosom. Stavite na
tanjur pa jos malo ohladite da se cokolada upije i stisne.

Posluzite na sobnoj temperaturi. Dobar tek!
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tarte tatin

TART TATIN JE PREOKRENUTA PITA OD JABUKA KOJA SE SASTOJI OD KARAMELIZIRANIH
JABUKA | PRHKOG TIJESTA. JABUKE SE KARAMELIZIRAJU U POSUDI DEBLJEG DNA, ZATIM SE
PREKRIVAJU SLOJEM TIJESTA | PEKU U PEENICI. NAKON PECENJA, PITA SE IZVRNE NA
TANJUR | POSLUZI S MALO SLADOLEDA ILI CREME FRAICHEA (KOD NAS GA NEMA, ALI
MILERAM JE SLICAN).

TARTE TATIN JE ZAPRAVO SLUEA]NI KOLA(VZ, KAO STO SI | MNOGE POZNATE SLASTICE.
POSTOJI ZAPRAVO VISE VERZIJA PRICA O NJEGOVOM NASTANKU NO NAJPOPULARNIJA JE
OVA:

DVIJE SESTRE, FRANCUSKINJE, CAROLINA | STEPHANIE TATIN VODILE SU MALI HOTEL U
LAMOTTE-BEUVRONU, MALOM RURALNOM GRADU U FRANCUSKO]. STARIJA SESTRA,
STEPHANIE, VODILA JE KUHINJU TE BILA POZNATA PO SV0OJ]0O)] KARAMELIZIRANO],
SAVRSENO PRHKO] PITI OD JABUKA. JEDNOG DANA, USRED SEZONE LOVA, U GUZVI JE
ZABUNOM PREDUGO KUHALA JABUKE PA SU SE MALO PREVISE KARAMELIZIRALE NO
ODLUCILA JE SPASITI STVAR STAVLJAJUCI NA VRH TIJESTO TE 1ZVRCUCI PITU NA TANJUR ZA
POSLUZIVANJE — | ODUSEVILA SVOJE GOSTE.

SLAVU JE PAK OVA PITA STEKLA NAKON STO JU JE NA SVOJ JELOVNIK UVRSTIO RESTORAN
MAXIM’S 1Z PARIZA. POCAST SESTRAMA TATIN ODALI SU TIME STO SU TART NAZVALI LA
TARTE DES DEMOISELLES TATIN: PITA DVIJU NEUDANIH SESTARA TATIN.

HOTEL TATIN POSLUJE | DANAS TE, NARAVNO, POSLUZUJE SVIETSKI POZNATU PITU.
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sastolc

Tijesto:

100 g glatkog brasna, npr. Podravka
100 g ostrog brasna, npr. Podravka
prstohvat soli

115 g hladnog maslaca

2 zumanjka

Nadjev:

6-7 ¢vrstih i so¢nih, ne brasnastih jabuka (npr.

pink crisp)

150 g Secera

1 vredica cimet Secera npr. Dolcela

1vredica bourbon vanilija Secera npr. Dolcela

90 g maslaca

prstohvat soli

upute

Pomijesajte brasna, sol i maslac pa u multipraktiku ili trljaju¢i medu dlanovima napravite
mrvicasto tijeesto. Vazno je da tijesto Sto manje dirate rukama kako bi maslac ostao hladan.
Dodajte Zumanjke i vrlo kratko umijesite tijesto, samo dok se svi sastojci ne sjedine.
Formirajte disk, zamotajte u foliju i pustite da stoji najmanje jedan sat.

Jabuke ogulite i narezite na ¢etvrtine, odstranjujudi sredisnji tvrdi dio i koStice.

U tavi debljeg dna (najbolja bi bila tava od lijevanog Zeljeza) karamelizirajte Se¢er — znaci sve tri
vrste Secera kuhajte na srednje jakoj vatri uz cesto mijesanje pazeci da karamel ne zagori.
Vjerojatno ¢e vam se stvoriti grudice, no kuhajte i mijesajte dok se sve grudice ne otope. Zatim u
karamel pazljivo dodajte maslac pa kuhajte jos malo dok se cijeli karamel ne sjedini. Zatim
dodajte jabuke.

Jabuke dobro promijesajte, prekrijte karamelom i poklopite — kuhajte tako 10 minuta. Cilj je da se
jabuke 'uznoje'tj. da puste tekuéinu u karamel, a ne kasnije u tijesto. Zatim otklopite i kuhajte jos
10 minuta otklopljeno kako bi visak tekuéine ispario. Nekoliko puta preokrenite jabuke.

Kad su gotove, jabuke malo posolite i poslozite u posudi tako da su uredno slozene, prerezanom
stranom prema gore. Malo ohladite, barem 30 minuta.Napomena: ako nemate tavu koja moze u
pecnicu, karamel preselite u vatrostalnu posudu pa na njega slozite kuhane jabuke.

Pecnicu zagrijte na 200°C.

Zatim razvaljajte tijesto izmedu sva papira za pecenje i izrezite ga u oblik kruga veéeg od tave,
znaci barem 30 cm promjer. Prebacite preko jabuka pomocu papira, skinite papir, izbodite tijesto i
rubove pazljivo gurnite sa strane pored jabuka.

Stavite peci i pecite oko 25 minuta, tj. dok kora ne dobije lijepu boju. Ostavite pitu u tavijos 15-ak
minuta, a zatim lagano nozi¢éem prodite uz rub tijesta. Na tavu stavite tanjur i brzim potezom
preokrenite tavu i tanjur tako da pita ispadne na tanjur. Trebala bi ispasti ujednom potezu i bez
pucanja:)

Posluzite toplo s malo sladoleda ili milerama. Pojedite isti dan, drugi dan ve¢ postane malo
'mljeckava’. Dobar tek!
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Nvala

NA KRAJU OVOG DIVNOG SERIJALA 1Z KOJEG SAM NAUCILA MNOGO | USRECILA MNOGE,
ZELIM RECI KRATKO HVALA ONIMA KOJI SU OMOGUCILI DA OVA] SADRZA] UOPCE DOPE DO
VAS - A TO SU MOJI VEC DUGOGODISN]I SURADNICI 1IZ PODRAVKE | DOLCELE. ONI KOJI
PREPOZNAJU MOJE IDEJE KAO ZANIMLIIVE, PRIHVACAJU MOJE GRANICE KAO FIKSNE |
POSTUJU MOJ TRUD DA SVOJIM CITATELJIMA PREDSTAVIM SADRZA] KOJI MISLIM DA CE IH

ZANIMATI. HVALA OD SRCA!
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