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uvod
oduvijek govorim da u životu nisam dovoljno putovala i duboko vjerujem u
to da putovanja obogaćuju život, srce i glavu. Mnoge su još destinacije koje
želim posjetiti - a na tim destinacijama mnogi su i okusi koje želim isprobati. 

Kako trenutno ne mogu mnogo dalje od svoje kuhinje, odlučila sam svjetske
slastice donijeti u svoj dom, a onda i u vaše domove. Zajedno s podravkom, iz
tjedna u tjedan ovog smo ljeta putovali u više i manje egzotične zemlje koje
sve imaju jednu zajedničku crtu - slasticu koju poznaju i obožavaju mnogi. 

Odabir destinacija i slastica nije bio lak, ali je bio sladak. Presretna sam
kako ste prihvatili ovu ideju i isprobali neke nepoznate okuse i jela o kojima
smo dosada samo čitali. Kao malu zahvalu za vaše povjerenje, složila sam i
ovaj pdf koji obuhvaća sve recepte koje smo isprobali. Nadam se da će vam
biti koristan!

Za svaki je recept snimljen i video s uputama za pripremu, a cijeli
specijal sa svim videima možete vidjeti OVDJE.
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sacher torta
Torta je osmišljena još 1832. godine u Beču.
 
Njezin autor je tada 16-godišnji austrijski pekar Franz Sacher koji je dobio
zadatak osmisliti desert za važnu večeru na dvoru kneza Klemensa
Wenzel von Metternicha. Torta ga je toliko oduševila da je postala
‘dostojna’ posluživanja na dvoru, iako nije odmah postigla reputaciju
kakvu ima danas. 

Franzov najstariji sin Eduard je pak tortu usavršio te je posluživao u
svjetski poznatom hotelu Sacher koji je otvorio 1876. godine. Originalni
recept za tortu je naravno tajan, te ovaj desert u originalu možete pojesti
samo u hotelu Sacher u Beču, a označen je tipičnim čokoladnim pečatom. 
U originalnom receptu ima ukupno 34 koraka koji se rade ručno, točno
onako kako je rađeno u prošlosti. 

Svake godine, hotel Sacher proda oko 360.000 Sacher torti (na neke dane
čak i 3000 torti dnevno), a tajna leži u posebnoj čokoladi koja je
proizvedena isključivo za potrebe izrade ove posebne torte.

austrija
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Pećnicu zagrijte na 170°C, a dno kalupa obložite papirom za pečenje pa i dno i stranice premažite
maslacem i pospite s malo brašna. Višak brašna istresite iz kalupa.

Čokoladu otopite u mikrovalnoj pećnici ili na pari pa lagano prohladite.

Maslac, vaniliju i šećer u prahu zajedno miksajte dok ne dobijete meku, pjenastu smjesu. Dodajte
jedan po jedan žumanjak, stalno miksajući, a zatim na najmanjoj brzini umiješajte otopljenu
čokoladu.

Bjelanjke sa soli izmiksajte dok se ne zapjene pa dodajte malo po malo kristal šećer i miksajte dok
ne dobijete čvrsti šaum. Šaum prebacite u zdjelu sa gotovom smjesom.

Brašno i prašak za pecivo pomiješajte pa prosijte sve zajedno preko bjelanjaka.

Zatim špatulom umiješajte brašno i bjelanjke u ostatak smjese, pazeći da ne izbijete previše zraka
a opet da smjesa bude dobro sjedinjena.

Prebacite u pleh, poravnajte i pecite prvo 10 minuta s otškrinutim vratima pećnice (vrata ostavite
otvorena pomoću drške drvene kuhače, trebaju biti otvorena samo 1 cm) te još 45-50 minuta u
zatvorenoj pećnici. 

Ohladite 15 minuta u kalupu, zatim pažljivo izvadite iz kalupa i ohladite do kraja. Skinite papir za
pečenje i prerežite biskvit na pola.

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

Zatim pripremite glazuru… Čokoladu otopite u mikrovalnoj pećnici ili na pari i dobro izmiješajte s
uljem. Zatim ju prelijte preko ohlađene torte i pomoću špatulje 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 želji i poslužite. Dobar tek!

Biskvit:
150 g omekšalog maslaca
130 g tamne čokolade s min. 55% kakaa
6 jaja odvojeno bjelanjak i žumanjak
90 g šećera u prahu
1 vrećica bourbon vanilija šećera npr. Dolcela
80 g kristal šećera
prstohvat soli
5 g praška za pecivo npr. Dolcela
140 g glatkog brašna npr. Podravka

Glazura:
150 g tamne čokolade
2 žlice ulja

Druga opcija za glazuru:
200 g šećera
125 ml vode
150 g tamne čokolade

sastojci upute

8 9



cannoli siciliani
Uvijek sam puno čitala o miserioznim sicilijanskim cannolima, tajnim
recepturama i savršenosti tih slastica da se nisam niti usudila upustiti se
u avanturu izrade. Sve do danas. Kad ono – nije baš takva nauka :) 

Naravno da ovaj recept neće dati izvorne sicilijanske cannole, za to ćete
morati otići do Sicilije, no moj dojam je da su ovi domaći cannoli itekako
vrijedni vaše pozornosti.

italija
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Prvo pripremite tijesto. Pomiješajte suhe sastojke i maslac pa promiješajte vilicom ili prstima dok
se maslac ne sjedini s brašnom. Zatim dodajte jaje i vino pa umijesite tijesto. Nemojte dodavati
puno brašna, mijesite dok tijesto ne postane glatko i kompaktno, trebat će vam 4-5 minuta. 
Zamotajte ga u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku barem jedan sat.

Dok se tijesto hladi, pripremite nadjev (možete i dan prije). Ricottu je važno ocijediti prije
miješanje sa šećerom. To možete napraviti na dva načina: možete staviti ricottu u cjedilu u
hladnjaku par sati da se tekućina ispusti ili ju možete staviti u gustu gazu pa procijediti kako je
prikazano u videu.

Zatim ricottu pomiješajte sa šećerima, dobro izmiješajte, pa dodajte čokoladu i koricu naranče ako
koristite. Stavite u hladnjak do korištenja, stajanje će pomoći da se šećer otopi.

Kad se tijesto ohladilo, razvaljajte ga na lagano pobrašnjeloj plohi najtanje što možete, ne bi
smjelo biti deblje od 1 mm. Meni je praktično podijeliti tijesto na dva ili tri dijela pa svaki zasebno
valjati, a ostale držati u hladnjaku. 

Iz razvaljanog tijesta izrežite krugove promjera oko 10 cm, ili manje/veće, ovisno o tome kakve i
kolike kalupe imate. Svaki krug još malo stanjite valjerom kako biste dobili ovalni oblik pa ga
omotajte oko kalupa, spajajući krajeve s malo vode. Važno je da krajevi dobro budu spojeni da se
ne otvore kod prženja. Također, nemojte previše stiskati tijesto oko kalupa, bolje da bude labavo
omotano kako bi masnoća mogla ući i između kalupa i tijesta te ga spržiti i s unutarnje strane.

Ulje ili mast zagrijte na 180°C – tj. mora krčkati kad ubacite testno komadić tijesta. Svaki kalupić s
tijestom kratko pržite da dobije boju sa svih strana. Brzo se peku tako da imate oko na njima vadite
ih čim su zlatasti. Ocijedite ih na papirnatom ručniku, ohladite pa izvadite kalupe.

Hladne cannole pomoću slastičarske vrećice punite kremom pa krajeve uvaljajte u sjeckanu
pistaciju. Najbolje ih je puniti netom prije posluživanja jer moraju biti hrskavi, a stajanjem gube tu
hrskavost. 

Pospite ih i šećerom u prahu. Dobar tek :)

Tijesto:
250 g glatkog brašna, npr. Podravka
1/4 žličice soli
25 g šećera
25 g maslaca ili masti
1 jaje
70 ml desertnog vina (ili drugog bijelog vina)
ulje za prženje ili kombinacija ulja i masti

Krema:
750 g ricotte (kravlja, kozja ili ovčja)
1 vrećica bouurbon vanilija šećera, npr. Dolcela
100 g kristal šećera (ne u prahu)
50 g sitno sjeckane čokolade
po želji korica naranče

I još:
po želji oko 30 g sjeckane pistacije
šećer u prahu za posipanje

sastojci upute
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Pastéis de Nata su hrskave pite od jedne vrste lisnatog tijesta punjene
bogatim, laganim i kremastim nadjevom od jaja i mlijeka (ponekad i vrhnja)
obogaćenim začinima – najčešće cimetom, vanilijom i limunom. Samo
nekoliko sastojaka čini vrhunski desert kojeg obožavaju mnogi. Pitice se
peku na jako visokoj temperaturi (i preko 300°C što mi ne možemo postići
kod kuće) te u kratkom vremenu postignu veliku hrskavost i kremoznost, a
na površini dobiju karakteristične tamne flekice od karamelizacije. 

U Portugalu ih možete kupiti u gotovo svakoj pekari i slastičarnici, a
postoje dvije vrste: Pastel de Nata i Pastel de Belém – koji je zapravo
izvorna, zaštićena verzija ove pite čiji se recept čuva kao stroga tajna
Beléma – gradske četvrti Lisabona. 

Nastali su još prije 18. stoljeća u samostanima u kojima su redovnici
koristili bjelanjke kako bi štirkali odjeću, a od žumanjaka su onda radili
razne deserte. 1834. godine je Jeronimitski samostan zatvoren te je recept
prodan rafineriji šećera, čiji vlasnici su tri godine kasnije otvorili
tvornicu izrade ovih slastice – a potomci te obitelji vlasnici su tvornice i
danas te čuvaju recept za jednu od najčuvenijih slastica svijeta. Kako je
taj recept tajan, ostale slične slastice nazivaju se Pastéis de Nata (u
jednini Pastel de Nata). 

Sada kad ste sve to pročitali i saznali, vrijeme je da pogledate recept,
video i zasučete rukave – nećete požaliti, ove se pitice tope u ustima!

pastéis de nata
portugal
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Prvo pripremite tijesto: Mikserom sa spiralnim nastavcima ili kukom pomiješajte brašno, vodu i sol.
Mijesite dok tijesto ne postane glatko i počne se odvajati od stijenki posude. Tijesto će biti mekano i
ljepljivo i neće se dati oblikovati previše. Zatim ga prebacite na dooobro pobrašnjelu plogu, pobrašnite i
njega i malo ga oblikujte u kvadrat koliko ide te poklopite pa pustite da odstoji 10-15 minuta.
Odstajalo tijesto razvaljajte što tanje možete, pazeći da se ne lijepi za plohu i valjak – dakle, brašnite
stalno. Višak brašna s površine tijesta očistite mekom četkicom (poput one za šminkanje) pa 2/3 tijesta
premažite mekim maslacem (koristite 1/3 ukupne količine). 
Sada onaj nenamazani dio preklopite preko sredine pa onda i namazani preko toga. Okrenite sve skupa za
90 stupnjeva i ponovno razvaljajte na isti način. Ponovno očistite od brašna pa premažite 2/3 tijesta
maslacem. Ponovno preklopite prazni dio preko sredine, pa drugu stranu također preko sredite i okrenite.
Sada zadnji puta valjate tijesto, pokušajte dobiti oblik pravokutnika, tako da je kraća strana prema vama, a
duža okomito na vas. Odrežite rubove tako da dobijete što pravilniji oblik, očistite brašno s tijesta i
premažite cijelo s preostalim maslacem. 
Sada je vrijeme za rolanje. Koristite špatulu ili nešto što će vam pomoći da odlijepite tijesto od podloge na
mjestima gdje se zalijepilo i rolajte od sebe, pazeći da ne ostane zraka i da čistite brašno s njega kako
rolate. Dobro zatvorite rub kad zarolate do kraja.
Cijelu tu roladu zamotajte u prozirnu foliju i ohladite najmanje dva sata, a najbolje preko noći. 

Za nadjev pomiješajte brašno i oko 30 ml mlijeka, dok ostalo mlijeko zavrijte. Prelijte vrelo mlijeko preko
paste od brašna i izmiješajte.Za to vrijeme zavrijte i vodu sa šećerima i začinima. Kuhajte oko 5 minuta uz
krčkanje, trebate dobiti sirup temperature oko 105°C, no ako nemate termometar, vodite se vremenski –
znači krčkanje na srednje jakoj vatri oko pet minuta. Ulijte sirup u brašno, stalno miješajući pa onda
miješajte još par minuta dok se smjesa bar malo ne ohladi. Zatim dodajte jedan po jedan žumanjak, stalno
miješajući brzim pokretima – da se žumanjci ne bi skuhali. Procijedite kroz sito da se riješite eventualnih
komadića brašna i sl.

Tijesto podijelite na 12 jednakih komada, a kalup za muffine lagano namastite maslacem. Pećnicu zagrijte
na 280 ili 290°C, a ako ne ide tako visoko, zagrijte na najvišu temp koju možete. Klasično pečenje, gornji i
donji pekač, rešetka na sredini.Svaki dio tijesta vlažnim palcima razvucite po kalupu. Dno treba biti tanje
nego stranice, no pazite da ga ne probušite jer će tijesto brzo postati mekano. stranice razvucite do vrha
kalupa. Zatim tijesto napunite kremom do 3/4 visine ili mrvu više. Pecite oko 15 minuta sveukupno, vidjet
ćete točno koliko vam treba. Ja sam nakon 12 minuta rešetku digla gore pod grijač i upalila grill način, da se
tijesto malo zapeče s gornje strane. Vidite koliko vam se da petljati s time, bit će ok ako to i ne napravite :)

Poslužite toplo, posipano šećerom u prahu i cimetom. Dobar tek!

Tijesto:
145 g glatkog brašna npr. Podravka
105 ml vode
1/4 žličice soli
120 g vrlo mekog maslaca
dosta brašna za valjanje

Nadjev:
40 g glatkog brašna
150 ml mlijeka
100 g šećera
1 vrećica limun šećera npr. Dolcela ili
korica limuna
1 vrećica cimet šećera npr. Dolcela ili
štapić cimeta
80 ml vode
3 žumanjka
šećer u prahu i cimet za posluživanje

sastojci upute
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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 i limuna
koji se odlično nadopunjavaju. 

U originalnoj verziji New York cheesecake se radi s biskvitom umjesto podloge
od keksa – a upravo takva se torta i 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 i Village Voiceu proglašen najboljim
u New Yorku, iako je torta na njihovom meniju još od 50-ih godina.

U kućanstvima diljem svijeta, ipak, ustalila se verzija u kojoj se umjesto
biskvita kao baza koriste graham krekeri – što je zapravo samo američki naziv
za integralne prhke kekse tako da sam se ja u receptu poslužila digestive
keksima koje možete zamijeniti i keksima s maslacem ili integralnim keksima. 

Za nju vam treba malo strpljenja jer se dugo peče i još duže hladi pa svakako
računajte da ju pripremate dan prije nego vam treba – no strpljenje se
višestruko vraća 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 preskočiti voćni preljev, stvarno joj dodaje na vrijednosti.
Uživajte, ova torta je klasik s razlogom!

sad
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Pećnicu zagrijte na 190°C, a kalup za pečenje premažite maslacem iznutra te izvana obložite s dva
sloja aluminijske folije.

Kekse usitnite u sjeckalici ili istucite batom za meso pa pomiješajte s maslacem. Utsnite ih u dno
kalupa, pokušajte da bude ravnomjerno. Najlakše je dlanom ili čašom s ravnim dnom.
Kekse pecite 10 minuta, zatim ih izvadite iz pećnice i smanjite temperaturu pećnice na 160°C.

Sir, šećere, sol i brašno pomiješajte mikserom ili pjenjačom dok se lijepo ne sjedine. Zatim
dodajte jaja, limunov sok i kiselo vrhnje i sve dobro promiješajte. 

Prelijte preko polupečenih keksa. Zatim taj kalup s tortom stavite u drugi, veći i dublji i u njega
ulijte kipuće vode (dakle oko kalupa s tortom) tako da do dođe do visine oko 1-1,5 cm. 
Pecite oko 90 minuta. Kad je gotova, torta je malo tamnija i čvrsta na površini, samo u sredini
ostane malo 'mrdava', ali ne mekana i vlažna – i ne bi smjela puknuti.
Tortu izvadite iz pećnice i ostavite u vodenoj kupelji dok voda ne postane topla. Sada prođite
tankim nožićem uz rub torte kako biste ju odvojili od kalupa – na taj način spriječit ćete pucanje
površine torte uslijed hlađenja. 
Izvadite tortu iz vode, ohladite do sobne temperature, a onda i u hladnjaku najmanje šest sati.

Poslužite uz preljev od voća koji napravite tako da voće (svježe ili zamrznuto) pomiješajte s
vanilijom i malo pekmeza pa kuhate dok voće ne omekša, samo par minuta. 
Ohladite i koristite uz tortu. Dobar tek!

Kora:
175 g digestive keksa
75 g otopljenog maslaca

Preljev:
250 g šumskog voća ili voća po želji
1 vrećica bourbon vanilija šećera npr. Dolcela
3-4 žlice džema po želji, npr. Podravka džem
extra šumsko voće

Krema od sira:
600 g krem sira
200 g šećera
25 g glatkog brašna npr. Podravka
prstohvat soli
1 vrećica bourbon vanilija šećera npr. Dolcela
1 vrećica limun šećera npr. Dolcela
4 velika jaja
2 žlice limunovog soka
90 g kiselog vrhnja

sastojci upute
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Lamingtons su ništa drugo nego obični čupavci, kakve i mi često spremamo
kod kuće. 

U Austraiji se vodi gorljiva debata oko toga kakvi oni zapravo trebaju biti
– punjeni džemom ili ne – no ono u čemu se svi slažu je da nema goreg od
suhog čupavca, stoga paze da u receptima koriste dovoljno masnoće i
tekućine kako bi postigli sočan i aromatičan biskvit. Ipak, kako bi on
prešao iz običnog u malo manje obični kolač, često mu se dodaje sloj džema
ili čak tučeno slatko vrhnje – a ponekad i oboje, unatoč tome što u se u
izvornim receptima za ove kolačiće džem niti šlag ne spominju.

Odlučila sam se upravo za tu, punjenu, verziju jer… obične čupavce smo već
davno apsolvirali :)

lamingtons
australija
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Pećnicu zagrijte na 180°C, protvan premažite maslacem i obložite papirom za pečenje. Trebate veći,
plosnati protvan kako biskvit ne bi bio previsok. Ako nemate takav protvan, pecite u duplo manjem pa
biskvit prerežite horizontalno (no pazite i da povećate vrijeme pečenja).

Jaja i šećere izmiksajte 4-5 minuta dok se smjesa ne udvostruči i postane blijeda. Dodajte ulje i mlijeko pa
promiješajte pjenjačom.
Zasebno izmiješajte brašno, sol i prašak za pecivo pa prosijte u smjesu.
Sve sjedinite pjenjačom pazeći da ne ostane grudica.

Prebacite u pleh, poravnajte površinu i pecite oko 15 minuta, tj. dok čačkalica koju ubodete u sredinu ne
izaže čista.
Ohladite pa izvrnite na radnu površini i skinite papir za pečenje. Biskvit prerežite na dva jednaka dijela pa
jedan dio premažite džemom. Zatim taj premazani dio preklopite onim čistim.Sada možete sve to zajedno
ohladiti ili možete prvo izrezati kocke pa onda ohladiti. Praktično je sve staviti u zamrzivač na 15 minuta,
dok ne pripremite umak, jer će se na taj način kolačići stisnuti i neće se odvajati prilikom umakanja.

Za umak pomiješajte sve sastojke i kuhajte na laganoj vatri do se potpuno ne otope i sjedine – to će trajati
4-5 minuta. Malo ohladite, a prije korištenja pomiješajte pjenjačom.

Svaki kolačić prvo pomoću dvije vilice umočite u čokoladni umak, a zatim obložite kokosom. Stavite na
tanjur pa još malo ohladite da se čokolada upije i stisne. 

Poslužite na sobnoj temperaturi. Dobar tek!

Biskvit:
3 jaja
200 g šećera
1 vrećica bourbon vanilija šećera, npr.
Dolcela
125 ml mlijeka
150 ml ulja (biljnog, suncokretovog)
300 g glatkog brašna, npr. Podravka
prstohvat soli
5 g praška za pecivo, npr. Dolcela

Umak:
100 g tamne čokolade
150 g maslaca
50 g šećera
200 ml mlijeka
+200 g kokosovog brašna (ribani
kokos)
+5-6 žlica džema, npr. Podravka namaz
malina i kokos

sastojci upute
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Tart Tatin je preokrenuta pita od jabuka koja se sastoji od karameliziranih
jabuka i prhkog tijesta. Jabuke se karameliziraju u posudi debljeg dna, zatim se
prekrivaju slojem tijesta i peku u pećnici. Nakon pečenja, pita se izvrne na
tanjur i posluži s malo sladoleda ili creme fraichea (kod nas ga nema, ali
mileram je sličan).

Tarte Tatin je zapravo slučajni kolač, kao što si i mnoge poznate slastice.
Postoji zapravo više verzija priča o njegovom nastanku no najpopularnija je
ova: 

Dvije sestre, Francuskinje, Carolina i Stephanie Tatin vodile su mali hotel u
Lamotte-Beuvronu, malom ruralnom gradu u Francuskoj. Starija sestra,
Stephanie, vodila je kuhinju te bila poznata po svojoj karameliziranoj,
savršeno prhkoj piti od jabuka. Jednog dana, usred sezone lova, u gužvi je
zabunom predugo kuhala jabuke pa su se malo previše karamelizirale no
odlučila je spasiti stvar stavljajući na vrh tijesto te izvrčući pitu na tanjur za
posluživanje – i oduševila svoje goste. 

Slavu je pak ova pita stekla nakon što ju je na svoj jelovnik uvrstio restoran
Maxim’s iz Pariza. Počast sestrama Tatin odali su time što su tart nazvali La
Tarte des Demoiselles Tatin: pita dviju neudanih sestara Tatin.
Hotel Tatin posluje i danas te, naravno, poslužuje svjetski poznatu pitu.

tarte tatin
francuska
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Pomiješajte brašna, sol i maslac pa u multipraktiku ili trljajući među dlanovima napravite
mrvičasto tijeesto. Važno je da tijesto što manje dirate rukama kako bi maslac ostao hladan.
Dodajte žumanjke 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 narežite na četvrtine, odstranjujući središnji tvrdi dio i koštice.
U tavi debljeg dna (najbolja bi bila tava od lijevanog željeza) karamelizirajte šećer – znači sve tri
vrste šećera kuhajte na srednje jakoj vatri uz često miješanje pazeći da karamel ne zagori.
Vjerojatno će vam se stvoriti grudice, no kuhajte i miješajte dok se sve grudice ne otope. Zatim u
karamel pažljivo dodajte maslac pa kuhajte još malo dok se cijeli karamel ne sjedini. Zatim
dodajte jabuke.
Jabuke dobro promiješajte, prekrijte karamelom i poklopite – kuhajte tako 10 minuta. Cilj je da se
jabuke 'uznoje' tj. da puste tekućinu u karamel, a ne kasnije u tijesto. Zatim otklopite i kuhajte još
10 minuta otklopljeno kako bi višak tekućine ispario. Nekoliko puta preokrenite jabuke.

Kad su gotove, jabuke malo posolite i posložite u posudi tako da su uredno složene, prerezanom
stranom prema gore. Malo ohladite, barem 30 minuta.Napomena: ako nemate tavu koja može u
pećnicu, karamel preselite u vatrostalnu posudu pa na njega složite kuhane jabuke.

Pećnicu zagrijte na 200°C.
Zatim razvaljajte tijesto između sva papira za pečenje i izrežite ga u oblik kruga većeg od tave,
znači barem 30 cm promjer. Prebacite preko jabuka pomoću papira, skinite papir, izbodite tijesto i
rubove pažljivo gurnite sa strane pored jabuka.

Stavite peći i pecite oko 25 minuta, tj. dok kora ne dobije lijepu boju. Ostavite pitu u tavi još 15-ak
minuta, a zatim lagano nožićem prođite uz rub tijesta. Na tavu stavite tanjur i brzim potezom
preokrenite tavu i tanjur tako da pita ispadne na tanjur. Trebala bi ispasti u jednom potezu i bez
pucanja :)

Poslužite toplo s malo sladoleda ili milerama. Pojedite isti dan, drugi dan već postane malo
'mljeckava'. Dobar tek!

Tijesto:
100 g glatkog brašna, npr. Podravka
100 g oštrog brašna, npr. Podravka
prstohvat soli
115 g hladnog maslaca
2 žumanjka

Nadjev: 
6-7 čvrstih i sočnih, ne brašnastih jabuka (npr.
pink crisp)
150 g šećera
1 vrećica cimet šećera npr. Dolcela
1 vrećica bourbon vanilija šećera npr. Dolcela
90 g maslaca
prstohvat soli

sastojci upute
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hvala
na kraju ovog divnog serijala iz kojeg sam naučila mnogo i usrećila mnoge,
želim reći kratko hvala onima koji su omogućili da ovaj sadržaj uopće dođe do
vas - a to su moji već dugogodišnji suradnici iz podravke i dolcele. oni koji
prepoznaju moje ideje kao zanimljive, prihvaćaju moje granice kao fiksne i
poštuju moj trud da svojim čitateljima predstavim sadržaj koji mislim da će ih
zanimati. Hvala od srca!
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