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Prije nego Sto se
bacimo na slatko...

..procitajte ovaj vodic¢ o opremi i sastojcima koje koristim u svojim receptima - pomodi
¢e vam u boljem razumijevanju kuharice i laksem svladavanju recepata. Na kraju
ovog poglavlja moZete pronadi i upute za preracunavanje koli¢ina sastojaka za izradu
slastica za vedi ili manji broj ljudi te savjete za iskoristavanje viska namirnica.

Sastojci 9"

[

AGRUMI

Naranca i limun, posebice njihova korica, vazan su sastojak
u mnogim receptima ove knjige. Kako je ovo voce cesto, cak
vise nego neko drugo, tretirano pesticidima, vrlo je vazno birati
agrume iz provjerenihizvora — bilo da mozete nabavitidomace
ili da ste sigurnikako su vasilimuniinarance iz ekoloskog uzgo-
ja. Ako niste sigurni da je tako, agrume mozete 15 minuta po-
topiti u 1% otopinu vode i sode bikarbone te dobro isprati, sto
Ce ukloniti veci dio pesticida s kore.

BLJELA COKOLADA

Bijela se cokolada smatra cokoladom jedino ako je postotak
kakaova maslaca u njoj visi od 20 %, a za slastice je idealno da
je taj postotak visi od 28 %. Osim od kakao maslaca, bijela se
Cokolada sastoji od Secera, mlijeka u prahu, vanilije te emulga-
tora (najcesce sojina lecitina).

U nasim je trgovinama dostupno nekoliko vrsta bijele coko-
lade za izradu slastica. Osobno najcesce odabirem Callebaut
¢okoladu dostupnu u supermarketima, no za ku¢nu upotrebu
zadovoljit cemo se i drugim bijelim ¢okoladama odgovarajuceg
sastava.

Bijela cokolada se vrlo brzo otapa te pazite da vam ne zagori.
Otapajte je na pari uz mijesanje ili u mikrovalnoj pecnici u inter-
valima od 5 — 10 sekundi.

ViSe savjeta za kuhanje s cokoladom procitajte na stranici 140.

BRASNO

U pripremi slastica u prvom redu upotrebljavam pSenicno glat-
ko (tip 550) i ostro (tip 400) brasno. Glatko brasno ponajprije
koristim za dizana, lisnata i kuhana tijesta jer zbog svoje fine
teksture daje njezno i mekano tijesto koje lakse postize veci

volumen. S druge strane, oStro brasno koristim za prhka tije-
sta i biskvite. Naime, grublja tekstura ovog brasna osigurava
vecu rahlost i prhkost tijesta i manje su Sanse da ce se Cestice
brasna zalijepiti jedna za drugu tijekom pripremanja i pecenja
slastice.

Kada govorimo o dizanom tijestu te tijestu za kroasane (alii za
pogace, pizze, panettonei slicno), dobra je opcija koristiti bras-
no s ve¢im udjelom proteina u sastavu — idealno 11— 13 %. Na
nasem trzistu manitobai tip 00 su takva brasna.

Recepti u ovoj kuharici nisu testirani na drugim brasnima osim
onih navedenih u receptu. Najbolja alternativa glatkom psenic-
nom brasnu iz mog iskustva je bijelo pirovo brasno, Sto mozete
sami provjeriti ako zbog nekoga razloga izbjegavate pseni¢no
brasno.

U receptima u kojima je koli¢ina brasna navedena okvirno (pri-
mijerice 450 — 470 g) uvijek najprije dodajte manju kolicinu
brasna pa tijekom pripreme po potrebi dodajte jos, jer se razli-
¢iti brendovi brasna mogu medusobno razlikovati po teksturi, a
kolicina brasna ovisi i o kolicini ostalih sastojaka, recimo o veli-
¢ini jaja.

DZEMOVI, PEKMEZI | NAMAZI

Zbog prakticnih razloga i brzine, ali i zbog okusa, u pripremi
slastica katkad volim koristiti precace, pa su tako kupovni (il
domaci) dzemovi, pekmezi i drugi vo¢ni namazi dobrodosao
dodatak mojoj smocnici. Nastojim kupovati dzemove bez kon-
zervansaidodataka, one koji se sastoje samo od vocai Secera,
a za slastice najcesce koristim dzemove od visanja, borovnicai
marelica te najbolji pekmez od $ljiva — onaj Podravkin.

Takoder, u nekoliko recepata spominje se nougat namazili na-
maz od ¢okolade iljeSnjaka koji se odnosina cokoladne namaze
poput Lino Lade nougat iliNutelle i koji sadrze Sto veci postotak
liesnjaka (najcesce 13 —16 %).

voDIC 13



Osnoe

U ovih se dvanaest osnovnih recepata kriju stotine slastica koje

samo ¢ekaju da nadu put iz vase maste. Uz navedena detaljna

objasnjenja i praktic¢ne savjete brzo cete i jednostavno svladati
pripremu biskvita, maslac kreme ili kuhanog tijesta, a to ¢e vam
omoguciti da dalje sami smisljate i ostvarujete svoje slatke snove.

Jedan biskvit na 5+nacina

Prhko tijesto

Kuhano tijesto

Brzo lisnato tijesto

Vuceno tijesto

Slatko dizano tijesto

Domace tijesto za kroasane
Slasti¢arska krema i creme mousseline
Cokoladni ganache

Mascarpone krema

Maslac krema s bazom od pudinga

Karamel

OSNOVE 25




Maslac krema
S bazom od pudinga

Maslac krema (engl. buttercream), kad je rije¢ o dekoracijama torti, vjerojatno u svijetu ima najrasireniju upotrebu. Postoji
viSe vrsta te kreme s obzirom na nacine pripreme i sastojke, a najpoznatije su americka te one na bazi talijanske ili Svicar-
ske meringe. U ovoj knijizi ne koristim niti jednu od njih, ve¢ samo njemacku maslac kremu te ovu na bazi pudinga (ermine
frosting ili flour buttercream) koje su, uz onu na bazi $vicarske meringe, meni superiorne okusom i teksturom u usporedbi
s druge dvije spomenute te neSto manje slatke. Detaljne upute za pripremu maslac kreme na bazi Svicarske meringe mo-
zete naci u mojoj kuharici Svaki dan nesto novo te na blogu na adresi likechocolate.net u kategoriji Tips&Tricks.

Recept za njemacku maslac kremu, tj. creme mousseline, potrazite na stranici 49, a ovdje vam predstavljam maslac kremu
na bazi pudinga koja ima nekoliko osnovnih pravila tijekom pripreme:

1. Koli¢inu Secera u kremi na bazi pudinga mozete prilagoditi ovisno o tome Sto dodajete kremi. Primjerice, planirate li na
kraju umijesati karamel, smanijite kolicinu Secera u pudingu. Ipak, nemojte ga potpuno izbaciti bez obzira na dodatke.

2. Ako zasebno pomijeSate Secer i brasno prije dodavanja mlijeku, smanijit cete mogucnost da vam krema ima grudice na
kraju kuhanja.

3. Baza od pudinga prilikom dodavanja maslacu mora biti sobne temperature, odnosno iste temperature kao i maslac.

4. Maslac mora omeksatii potrebno ga je dobro izmiksati na najvecoj brzini prije no sto se doda u bazu od pudinga kako bi
postao kremast i svijetao.

5. Bazu od pudinga maslacu dodajte postupno, Zlicu po Zlicu, cijelo vrijeme miksajuci.

1] Zanadjenutii premazati jednu tortu
promjera18 - 24 cm

@5 500 g punomasnog mlijeka @ U zdjelici pjenjacom pomijeSajte mlijeko, brasno, vaniliju i Secer. Kuhajte
75 g oStrog brasna na srednje jakoj vatri uz stalno mijeSanje sve dok se smjesa ne zgu-
1zlica ekstrakta vanilije ili sne te ne dobijete nesto nalik pudingu. Pazite da nema grudica. U ovom
1mahuna (sjemenke) ili trenutku dobro ju je dodatno izraditi Stapnim mikserom.

1 vrecica bourbon vanilijina Secera
150 — 200 g Secera Smijesu premjestite u drugu, hladnu posudu, prekrijte plasti¢cnom foli-
350 g omeksalog maslaca jom tako da joj folija dodiruje povrsinu i ohladite do sobne temperature.

Hladite li smjesu u hladnjaku, izvadite je na vrijeme kako bi se vratilana
sobnu temperaturu. Prije upotrebe kratko je izmiksajte.

Maslac izradite mikserom na srednjoj brzini 4 — 5 minuta, sve dok ne
postane pjenast, blijede boje i lagan. Dodajte Zlicu po zlicu ohladene
baze od pudinga i miksajte sve dok krema ne postane svilenkasta i
glatka. Ako vam se cini da u njoj ima previse zraka, mijesajte je Spatu-
lom dok ne postane glatka.

-
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Koristite odmah ili ohladite, no prije koristenja ostavite je na sobnoj
temperaturi da se temperira te ponovno izmiksajte.

VARIJACLJE:
Cokolada: Gotovoj kremidodajte 150 g otoplienei prohladene ¢okolade.
Druga opcija je da prilikom kuhanja 2 zlice brasna zamijenite kakaom.

Voce: Gotovoj kremi dodajte 5 - 6 zZlica kupovnog ili domaceg dzema/
vocnog pirea po zelji. Druga opcija je dodati vocni prah, primjerice sa-
mljevene liofilizirane jagode.

Karamel: Gotovoj kremi dodajte 5 - 6 Zlica karamela (str. 59).

Kokos: Kravlje mlijeko zamijenite kokosovim mlijekom iz konzerve.
Kava: 50 g mlijeka zamijenite pripremljenom, slegnutom turskom
kavom ili espressomiili u cijelu koli¢inu mlijeka dodajte 1— 2 Zlicice

instant-kave.

CUVANJE:
Kremu mozete Cuvati u hladnjaku do Cetiri dana.




- brzaijednostavna pfprema slastica -

Prije nego Sto zapocnete pripremati slasticu, dva do
tri puta detaljno procitajte cijeli recept i listu sastoja-
ka. Kod kompleksnijih slastica stavite si napomene
uz recept ili sebi slozite listu koraka s redoslijedom kaji
vam odgovara u vasim okolnostima. Recepti u ovoj
knjizi napisani su logi¢nim redoslijiedom, no vi ih pri-
lagodite sebi.

Pripremite si prostor za rad — ocistite radne povrsine,
operite sude i pripremite pribor koji cete koristiti —
zdjele za mijeSanje, mikser i Spatule, kalupe i protva-
ne, oblozite ih papirom za pecenje, ukljucite pecnicu.

Pripremite i izvaZite sve sastojke prije izrade same
slastice — na taj ¢ete nacin biti brzi, necete gubiti vri-
jeme na trazenje namirnica i posudica. Takoder, budi-
te sigurni da imate sve sastojke potrebne za slasticu
kako biste izbjegli neplanirane odlaske u nabavu ili
improvizacije sa sastojcima, $to moZe dovesti do ne-
zadovoljavajuceg ishoda gotove slastice.

Koristite precaceiolaksajte sizivot.Nemanistaloseu
koristenju kupovnog lisnatog tijesta, kora za savijacu
ili dzemova. Jednako su ukusni kao i domaci, a skratit
Ce vam vrijeme potrebno za pripremu deserta.

Vjerujte svojim instinktima — katkad vam recept ne
moze odgovoriti na sva pitanja, potrebno je ukljuciti
sva osjetila kako histe hili sigurni da idete u pravom
smijeru prema uspjesnoj slastici. Vasa pecnicamozda
pece drukcije nego moja pa ¢e vam biti potrebno pet
minuta manje za pecenje biskvita — pratite njegov
izgled i miris te provijerite je li gotov prije nego sto to
pise u uputama u receptu. Prhko tijesto vam se mrvi
prilikom valjanja — dodajte mu jos koju kap tekucine
dok ne postignete odgovarajucu teksturu. To je nacin
na koji gradite iskustvo i bolje upoznajete sebei svoju
okolinu u procesu pripreme slastica.

62 SAVIETI

Posebnu pozornost posvetite maslacu, Seceru i ja-
jima. To su sastojci koji kolacima daju socnost i volu-
men te ih je najceSce potrebno dobro izraditi mikse-
rom kako biste izvukli najbolie iz njih.

S druge strane, budite oprezni s braSnom — ako ga
umijeSate previse, mozda ¢e vasa slastica biti teska
i Zilava.

Pazite da ne prepecete svoje slastice. Upamtite da se
slastice nastavljaju peci jos neko vrijeme nakon Stoih
izvadite iz pecnice zbog topline zarobljene u njma. To
je posebno vazno kod keksica kojimogu postati suhii
mrvicasti ako ih prekasno izvadite iz pecnice. Upotri-
jebite svoj nos i test ¢ackalicom kako biste bili sigurni
da ste na pravom putu — kada kolaci zamirisu stan,
Cackalicom provijerite koliko su peceni.

Ako ste neiskusni u kuhiniji, pripremu slastica zapoc-
nite s jednostavnijim receptima iz ovog poglavija i
nemojte si postavljati preteske zadatke koji bi mogli
izazvati frustraciju ili averziju prema kuhanju. Dajte si
vremena da naucite i zavolite pripremati kolace, trud
¢e vam se zasigurno vratiti kroz brojna zadovolina
nepca kusaca vasih kolacica.

Opustite se i prepustite. Nigdje ne piSe da vasi de-
serti moraju biti i izgledom i okusom savrseni. Nista
strasno nece se dogoditi ako vam kolac ne uspije,
drugi ¢e put biti bolje, a ovaj neuspjeli posluzit ¢ete na
neki drugi nacin — uz kuglicu sladoleda ili cokoladnu
glazuru sve je bolje. Ako prvi put pecete tortu, po-
kusajte imati realna ocekivanja, jer vjerojatno nece
izgledati kao torte koje gledate na Pinterestu, no bit
¢enapravliena vasimrukama, vasom voliomitrudom
izato ¢ebitiposebnainajbolja. Ispecite tu tortu svojim
klincima za rodendan, to ¢e znaciti vise od svih deko-
racijaisavrsenih fotografijana svijetu —ivamainjima.

‘Nepecena cokoladna.mousse pita, str. 161

e
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X1 keksi

S bijelom Cokoladomidzemom

Kad je rije¢ o receptima dodanima u kuharicu u posljednji ¢as - ovaj bi
pobijedio jer je uvrsten 5 do 12. :) Ali uvrsten je s razlogom.

1] Za10 komada
(¥ 30 min + hladenje

@, 115 g omeksalog maslaca @ Pecnicu zagrijte na170 °C, a dva velika pleha oblozite papirom za pecenje.

50 g smedeg Secera (svijetli muscovado)
25 g bijelog Secera

1vrecica bourbon vanilijina Secera
1jaje

40 gulja

prstohvat soli

200 g glatkog brasna

5 g praska za pecivo

100 g bijele cokolade, nasjeckane

50 g bademovih listica

10 Zli¢ica dzema po Zelji (predlazem od
viganja, malina ili borovnica)

Maslac miksajte sa secerima i vanilijinim Secerom. Smjesa treba postati
kremastailagana. Dodajte jaje, ulje i sol pamiksajte dok se sve ne sjedini.
Sada u smjesu dodajte brasno i prasak za pecivo pa kratko izmijesajte
Spatulom. Na kraju Spatulom umijesajte bijelu cokoladu nasjeckanu na
komadiceilisti¢ce badema.

Ohladite smjesu 30 minuta, treba biti dovoljno ¢vrsta za oblikovanje
rukama.

Grabilicom za sladoled ili Zlicom grabite jednake hrpice smjese, u dlanu ih
oblikujte u disk pa u sredinu stavite Zlicicu dzema. Oblikujte kuglicu tako
da dzem zarobite u tijesto, te je potom stavite na pleh. Ostavite razmak
da se keksici mogu rasiriti. Kuglice bi trebale biti promjera oko 5 cm.

Pecite ih 16 — 18 minuta, dok ne po¢nu dobivati boju po rubovima. Sredi-
na bi trebala ostati jos malo mekana.

Ako ih Zelite dodatno oblikovati, odmah nakon vadenja iz pecnice svaki
keksic poklopite casom veceg promjera od keksa. Zavrtite ¢asu po pa-
piru kako bi se keksic preoblikovao u pravilan krug.

Ohladite na protvanu pa spremite u dobro zatvorenu posudu. Dobar tek!

CUVANIJE:
Na sobnoj temperaturi Cetiri dana, a u hladnjaku do 10 dana.

NAPOMENA:

Ako se odlucite za sitnije keksice (promjera oko 3 cm), skratite vrijeme
pecenjana14 - 15 minuta. Dobit cete 18 - 20 komada.

KEKSI 97
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Jednostavni keksi s pekmezom, str. 89 : s S @ . Brownie torta s keksom,
S ¢ ' : str. 201
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Cokoladni medeni kola¢

Prije nekoliko godina prvi sam put spremala Medovik, poznatu rusku tortu s korama od
meda i kremom od kiselog vrhnja. S vremenom sam malo prilagodila recept, a sada s vama
dijelim i ovu ¢okoladnu varijantu koja nimalo ne zaostaje za originalom.

1] Zakolac dimenzija 20 x 28 cm

(¥ 1sat+hladenje

Kore

@5 180 g maslaca [% U posudi debljeg dna zagrijavajte maslac, Secer i med dok se sav ma-
200 g Secera slac ne otopi. Skinite s vatre i dodajte jaja brzo mijesajuci pjenjacom.
120 g meda Vratite na najmanju mogucu vatru i uz stalno mijesanje kuhajte dok se
2jaja smjesa ne pocne zgusnjavati, 7 — 8 minuta. Ovo mozete raditi i na pari
6 g sode bikarbone kako biste bili sigurni da jaja nece koagulirati.
prstohvat soli
korica jedne narance Skinite s vatre pa umijeSajte sodu bikarbonu, sol i koricu narance.
425 g glatkog brasna Na kraju dodajte mjeSavinu brasna i kakaa te sve zajedno sjedinite
75 g kakaa Spatulom.

Smjesu podijelite na dva dijela i svaki dio posebno zamotajte u prozirnu
foliju. Bilo bi dobro da je odmah oblikujete u plosnati pravokutnik i sta-
vite na hladenje najmanje 3 sata.

Kad su oba pravokutnika hladna, izvadite ih iz hladnjaka i svaki dio podi-
jelite na cetiri jednaka pravokutnika. Ako imate veci kalup, podijelite na
Sest komada, a ako imate maniji, mozete i na deset.

Pecnicu zagrijte na 180 °C, pripremite veliki protvan i tri papira za
pecenje.

Prvi komad tijesta stavite izmedu dva papira za pecenje i razvaljajte
vrlo tanko, debljine 1mm. Skinite gornji papir. Odrezite rubove na veli-
¢inu kalupa u kojem cete poslije slagati kolac. Koru zajedno s papirom
na kojem ste je valjali stavite u pripremljeni protvanipecite 6 — 8 minu-
ta. Kora ce biti jos mekana kad je gotova, no pazite da ne zagori.
Odmah izvadite iz protvana zajedno s papirom i ostavite da se sti-
she na papiru.

-
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Krema

@;,6 400 g milerama
200 g kiselog vrhnja
200 g vrhnja za Slag
125 g Secera u prahu
1vrecica bourbon vanilijina Secera
po Zelji, korica jedne narance

Glazura

@a 100 g tamne cokolade
50 g vrhnja za Slag

158 S COKOLADOM

Dok se prva kora pece, pripremite drugu na isti nacin (zato vam treba
onaj trec¢i papir za pecenje). Stavite drugu koru u vruci protvan i pecite
6 — 8 minuta.

Prvu, stvrdnutu koru premjestite s papira za pecenje na tanjur za posluzi-
vanje, a taj papir iskoristite za valjanje trece kore. | tako u krug.

Kad su sve kore ohladene i stisnute, pripremite kremu. Sve sastojke zajed-
no miksajte dok se krema, koja ce biti rijetka recimo poput majoneze, ne
pocne stiskati.

Prvu koru stavite u kalup odgovarajuce velicine. Vazno je da ovdje imate
nesto Sto ce opasati kolac¢ kako se krema ne bi previSe razlijevala. Koru
premazite sedminom kreme (oko 133 grama), poklopite drugom i tako sve
do vrha. Svaku koru malo pritisnite dlanom kako bi Sto bolje prionula na
kremu. Ohladite najmanje 6 sati.

Zatim kolac¢ premazite glazurom. Zajedno na laganoj vatri zagrijte sjeckanu
¢okoladu i vrhnje za Slag pa prelijte preko kolaca.
Stavite hladiti dok se glazura ne stisne i posluzite. Dobar tek!

CUVANJE:
U hladnjaku do Cetiri dana.

NAPOMENA:
Veli¢cinu kora mozete prilagoditi kalupu koji imate, a mozete napraviti i
okruglu tortu.
Ako nemate kalup za slaganje kolaca, pripremite kremu unaprijed i dobro
je ohladite - bit ¢e dovoljno ¢vrsta za slaganje bez curenja pa vam nece
trebati kalup.




Domaci kroasani, str. 193



PLETENA SAVIJACA S VISNJAMA | BADEMIMA, str. 171

Konak po konak

Ove kratke fotoupute pomodi ¢e vam da lakSe razumijete recepte
za slastice s ne$to kompliciranijim postupkom pripreme.

DVOBOJNI SPIRALNI KEKSI, str. 99 CRUFFINI S KREMOM OD PISTACLIE | BIJELE COKOLADE, str. 191

CANNOLI S LIMUNOM | BIJELOM COKOLADOM, str. 133 DOMACI KROASANI, str. 193
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TKo stoji
iza knjige?

Moje ime je Matejka Buc¢a, mama sam Nevi i
Dinu, supruga Ivanu, autorica bloga o hrani
Like chocolate te dvije uspjesne kuharice:
Svaki dan i Svaki dan nesto novo. Vlasnica
sam i malog studija za sadrZajni marketing
pod imenom Studio Koohinja.

Prve grame brasna izvagala sam u svom
rodnom Karlovcu pod budnim okom mame
i bake te, kad je rije¢ o kuhanju, bila suo-
¢ena s tatinim i bratovim blagonaklonim
kritikama. U Karlovcu sam zavrSila osnovnu
i srednju skolu, a zatim me Zivot preselio u
Zagreb, gdje sam diplomirala na Ekonom-
skom fakultetu, smjer Marketing. Usporedo
s razvojem karijere u marketingu razvijala
sam i svoju dugogodisnju strast - kuhanje,
te njegovala novonastalu ljubav prema
fotografiji i snimanju videa radeci na blogu
koji je u kratkom vremenu skupio veliki broj
vjernih i za mene dragocjenih citatelja.
Nakon 15 godina staZa u marketinskim
poslovima, blog i dvoje djece odredili su
novi smjer u mojoj karijeri, te 2019. godine
otvaram vlastitu tvrtku ¢ija je osnovna dje-
latnost osmisljavanje i proizvodnja sadrZaja
vezanog uz kuhanje te izdavanje kuharica. U
tome imam punu podrsku obitelji, ponajprije
supruga Ivana, koji je moj glavni oslonac i
prvi kusac uspjelih i neuspjelih recepata.
Zivimo u malom stanu u Zagrebu, stisnuti,
kaotic¢ni i sretni.

Sve informacije o mojim kuharicama
te vise od 500 slanih i slatkih recepata
potraZite na likechocolate.net.
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