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Kolaé¢ od kokosa

Potrebno je :

1. 4jaja,

2. 200 g margarina,

3. 300 g brasna,

4. 200 g Secera u prahu,

5. 150 g kokosovog brasna,

6. 1 kesica vanilin Secera,

7. 1 kesica praska za pecivo,

8. 100 g cokolade i malo butera,
9. Soljica mleka.

Margarin umutiti penasto, dodajte Secer u prahu, vanilin Secer i 4 Zumanca, pa kada je to
smeSano, dodajte kaSiku po kaSiku 70 g kokosovog brasna, pa zatim brasno i prasak za pecivo i
na kraju sneg od 4 tvrdo umucena belanca. Pecite kola¢ u specijalnom plehu koji daje oblik
obruca, koji ste predhodno dobro zamastili i posuli braSnom i to 45 minuta u umereno zagrejanoj
rerni. Ohladen kola¢ namaZite rastopljenom ¢okoladom i buterom, a odozgo, gusto pospite
preostalim kokosovim brasnom.

Lubenice
Potrebno je :

1. 250 g. mlevenih oraha,
2. 250 g. prah Secera,
3. 2 belanca.

Belanca umutiti u sneg, dodati prah, Secer i orahe. Rukom dobro -
umesiti. Podeliti testo na dva dela. Jedan deo obojiti crvenom, a
drugi deo zelenom slatkarskom bojom. Od svakog dela napraviti
po 5 lopti. Zelenu loptu rastanjiti rukom, a u nju staviti crvenu i
obloziti je zelenom. Ostaviti da se ohladi preko no¢i, pa iseci na
16 delova. Svako parce lubenice ukrasiti rastopljenom
c¢okoladom.
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Starinski koh od griza

Potrebno je :

1. 5jaja,

2. 8 kasika Secera,

3. 6 kaSika griza,

4. Kkesica vanilin Secera,
5. 7,5 dl mleka.

Umutiti 5 Zumanaca sa 5 kaSika Secera, zatim umesati ¢vtsto ulupan sneg od belanaca i griz, pa
ovu masu sipati u dobro podmazan i braSnom posut pleh i u umereno zagrejanoj pecénici ispeci.
Kad je koh pecen, ise¢i ga na kocke i preliti vru¢im mlekom sa 3 kaSike Secera 1 kesicom vanile.

Seri kuglice

Potrebno je :

1. 200 g. mlevenih oraha,

2. 100 g. cokolade,

3. 100 g. kristal Secera,

4. belance, uSecerene visnje,
5. kristal Secer za ukraSavanje.

Pomesati orahe sa rendanom ¢okoladom. Umutiti belance sa
Secerom, dodati orahe i ¢okoladu i dobro promesati. Smesom
obloziti viSnju, formirati kuglice i uvaljati u kristal Secer.
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Bombice od smokava
Potrebno je :

1. 200 g. smokava,
2. 200 g. oraha, (IeSnika,badema)
3. 350 g. Secera,

4. malo soka od pomorandze ili ruma.

Iseckati ili samleti krupno 200 g. smokava i 200 g. oraha (le$nika,
badema). Spinovati 350 g. Se€era sa malo vode, dodati smokve,
orahe, sok od pomorandzZe ili rum. Ako je masa retka dodati mlevene
orahe ili bademe. Bombice uvaljati u mlevene orahe.

Peceni sneg sa jabukama

Potrebno je :

1. 8 osrednjih jabuka,

2. 400 g. Secera,

3. 8 belanaca,

4. 200 g. mlevenih oraha.

Oprane i oljustene jabuke istrugati. Umutiti belanca i Secer u ¢vrst
sneg, dodati orahe i ocedene jabuke. Sipati u podmazan i braSnom
posut kalup i pe¢i na umerenoj vatri. Se¢i na kocke.
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Voéne korpice

Potrebno je :

1. 250 g. brasna,

2. malo praska za pecivo,

3. 100 g. mlevenog badema,
4. 150 g. putera,

5. 100 g. kristal Secera,

6. 1 zumance, malo soli.

Zamesiti testo od navedenih sastojaka, pokriti Cistom salvetom i
ostaviti u frizideru oko 1 sat. Testo tanko razviti pa njime obloZiti
namasc¢ene kalupcice (dobicete oko 20 komada korpica). Peci na

umerenoj temperaturi 10-15 minuta da postanu zlatno-smede. Vaditi iz kalupa dok su jos tople.
Puniti korpice umucéenom slatkom pavlakom, kremom, pekmezom ili Zeleom. Ukrasiti sveZim ili
uSecerenim vocem.

Muskacone

Potrebno je :

1.

SNk W

Sve sastojke dobro umesiti i praviti muskacone. U sredinu utisnuti

125 g. mlevenih oraha,

(koje prvo treba malo prope¢i u rerni),
125 g. prah Secera,

1 jaje,1 belance,

2 kasSike ruma,

mrvica biskvita toliko da zamesi testo.

obaren i oljusten ceo badem. Staviti muskacone u pleh i bledo ispe¢i.
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Cokoladni kuglof

Potrebno je :

1. 100 g brasna,

2. 1 praSak za pecivo,

3. 140 g Secera u prahu,

4. 1 kesica vanilin Secer,

5. 140 g butera ili margarina, =
6. 70 g strugane ¢okolade,

7. 70 g sitno seckanih badema,
8. 4jaja,

9. 2 do 3 kasSike mleka.
Glazura:

1. 100 g ¢okolade,

2. 100 g butera,

3. 2 kesice Slaga toping,
4. 1 kesica vanilin Secera.

Penasto umutiti buter ili margarin, dodati Secer u prahu, vanilin Secer, Cokoladu i Zumanca, pa sve
dobro umutiti. Dodati zatim braSno 1 praSak za pecivo, potrebnu koli¢inu mleka i sneg od 4
belanca, te sve sjediniti. Namastiti i braSnom posuti modlu "kuglofa", pre¢nika 16 cm i sipati
testo. Pe¢i ga na srednjoj teperaturi, 35 minuta.

Glazura: 100 g ¢okolade i 100 g butera omeksati u posudi koju ste stavili nad kipu¢u vodu. Dobro
promesati i preliti po torti, a zatim je staviti da se ohladi. Umutite prema uputstvu na kesici, 2
kesice Slag topinga i dodajte jednu kesicu vanilin Secera, pa ukrasite ohladenu tortu, kao na slici.
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Torta od ribizli

Potrebno je :

1. 4jaja,

2. 1/2 kg ribizli,

3. 400 g. Secera,

4. 4 kasike brasna,

5. 200 g. pudinga,

6. 100 g. Slag krema ili pene.

Umutiti jaja sa 4 kaSike Secera, u to dodati 4 kaSike braSna, sipati u pleh i peci. U litar vode
dodati preostali Secer i ribizle, malo prokuvati, u to dodati 200 g. pudinga i zakuvati. Sipati preko
patiSpanja. Kad se ohladi, odozgo staviti umucen §lag krem ili penu od belanaca, ili posuti
Se¢erom u prahu i ukrasiti ribizlama.

Rafaelo trouglovi
Potrebno je :

500 g. kristal Secera,

500 g. mleka u prahu,

2 kesice vanilin Secera,

2 Soljice vode,

250 g. margarina,

100 g. seckanih oraha,

100 g. seckanih zele bombona,
rastopljena cokolada.

PN R W=

Blago Spinovati Secer sa 2 Soljice vode. Dodati margarin da se rastopi. Skinuti sa Sporeta i dodati
mleko u prahu. Mesati polako da se ne bi napravile grudvice. Dodati vanilin Secer, orahe i Zele
bombone. U trouglasti kalup (prethodno obloZen celofanom) izruciti masu i ostaviti preko no¢i u
frizideru. Sutradan izvaditi iz kalupa, se¢i na trouglove debljine malog prsta i svaki trougao
umociti u rastopljenu ¢okoladu (do tre¢ine trougla).
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Banana split ( za jednu porciju )
Potrebno je :
1. 1 banana,

2. 3 kugle sladoleda,
3. preliv od voca.

Oljustiti banane i prepoloviti uzduz. Staviti u tanjir jednu pored
druge polovine, da ostane mesta po sredini, gde Cete sipati sladoled.Preliti bilo kojim prelivom, a
moZete napraviti 1 domacu glazuru od cokolade.

Ananas sa sladoledom i narom
Potrebno je :

1 nar,

2 bebi ananasa,

20 g putera,

3 kafene kasSicCice braon Secera,

1/2 kafene kasSic¢ice vanilinog Secera,
1 pomorandza,

2 supene kaSike ruma,

150 g sladoleda od vanile,

10 g seckanih pistaca.

WO TAN R WD =

Ananas oljustiti, ise¢i na malo deblje kolutove i iseci srednji deo. Rastopiti puter u tiganju,
poredati ananas i posuti Se¢erom i vanillin SeCerom. Oko 4 minuta karamelizovati i stalno okretati
ananas. Paziti da karamel ne potamni. PomorandZu iscediti, dodati rum i sve to sipati u tiganj da
provri i kratko prokuvati. Staviti ananas na tanjir, dodati sladoled i posuti sa zrncima celog nara i
seckanim pista¢ima.
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Nepecena torta od alve
Potrebno je :

1. 600 g. ¢vrsto ulupanog slaga,
2. 300 g. alve,

3. 300 g. mlevenog plazma keksa,
4. 50 g. cokolade.

Umutiti 400 g. Slaga sa izdrobljenom alvom i mlevenim keksom, pa
ovu masu oblikovati kao tortu i ostaviti u frizideru da se dobro
rashladi i stegne.Zatim premazati odozgo i sa strane ostatkom Slaga, najbolje pomocu Sprica za
ukraSavanje torti i posuti krupno struganom cokoladom.

PiSinger torta

Potrebno je :

1. 1 veéi omot oblandi, sveZih,
2. 4 celajajeta,

3. 2 Zumanceta,

4. 300g Secera,

5. 100g ¢okolade,

6. 300g butera ili margarina,
7. 150g badema,

8. sok od pola limuna,

9. cokoladna glazura.

Pomocu okrugle posude izrezati 10 okruglih listova oblandi. Fil: Jaja, Zumanca, Secer i ¢okoladu
umutiti meSajuci na pari. Kad smesa po¢ne da se zguSnjava, sklonite je da se prohladi. UmeSati
penasto umuceni buter, limunov sok i mlevene bademe, koje ste prethodno ocistili i malo
proprzili. Napravljenim filom premaZzite oblande 1 slozite jednu na drugu, a zatim ih ostavite da se
ohlade izmedu dve ploce. Dobro ohladenu tortu prelijte cokoladnom glazurom i ukrasite.
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Krem od jabuka
Potrebno je :

1. 1/2 kg. jabuka,
2. 1/2 CaSe Secera,
3. 1 belance,

4. 1/2 limuna,

5. 1 kesica Zelatina.

Jabuke ispeci u rerni, ohladiti 1 propasirati. Mutiti belance sa Se¢erom dok sneg ne postane gust.
Dodati sok i nastruganu koru limuna, kesicu Zelatina rastopljenog u malo mlake vode i sve
izmeSati. Masu izruciti u staklene Cinije i ostaviti u frizideru da se dobro ohladi.

Kesten torta

Potrebno je :

Kora:

1. 8 Zumanaca,

2. 2celajaja,

3. 210 g Secera,

4. 8 belanaca,

5. 4-5 Stangli Cokolade,

6. 4-5 kasSika skuvane kafe,
7. 280 g propasiranog kestena (ne kesten pirea!),
8. 1 kasSika ruma.

Fil:

1. 2 dcl mleka,

2. 200 g kesten pirea,

3. malo ¢okolade,

4. 200 g maslaca,

5. 3 kesice Slaga.

Umutiti 8 Zumanaca i tome dodati umucena cela jaja sa SeCerom i posebno umucena belanca.
Takode dodati rastopljenu cokoladu, kafu, propasiran kesten i rum. Od dobijene mase ispe¢i koru
(na 180 °C oko 20 min).Zagrejati mleko 1 dodati kesten pire, zatim malo ¢okolade i1 kuvati. Kada
se ohladi dodati maslac.Nafilovati koru, a celu tortu premazati umucenim Slagom.
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Sisarke od kornflex pahuljica

Potrebno je :

1. 100 g. Secera,

2. 100 g. meda,

3. 100 g. margarina,

4. 150 g. kornflex pahuljica,
5. 100 g. cokolade.

Rastopiti Secer 1 med na blagoj vatri, dodati ¢okoladu i margarin. Skinuti
sa Stednjaka i kada se malo prohladi dodati kornflex pahuljice. Kasikom
vaditi SiSarke i redati u papirne korpice.

Rolat od kokosa
Potrebno je :

1. 500 g. mlevenog keksa,
2. 250 g. prah Secera,
3. 50 g. kakaoa

izmeSati sa gaziranim sokom da masa ne bude ni gusta ni
retka.Masu rastanjiti na foliji do debljine pola cm. FIL:
umutiti 250 g. maslaca sa 250 g. prah Secera i dodati 200 g.
kokosa. Premazati preko tamne kore i uviti rolat.

www.turbo-kuvar.com
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Voéna jogurt torta
Potrebno je :

Za biskvit:

1. 100 g brasna,
2. 4 kaSike Secera,
3. 75 g putera.

Za fil:

1. 6 listi¢a Zelatina,
2. 250 g Slaga,

3. 375 g jogurta,

4. 6 kasika Secera,
5. VY2 limuna (sok).

Ostali materijal:

1. 1/8 1soka od jabuka,

2. 6 listi¢a Zelatina,

3. 500 — 750 g pripremljenog svezeg voca (jagode, kajsije).

U vanglicu staviti braSno, dodati Secer, hladan na listi¢e iseckan puter i zamesiti (rukom) glatko
testo, zaviti ga u foliju i ostaviti u frizider 30 min.Pleh podmazati, razviti testo, viljuSkom na
nekoliko mesta izbockati i staviti da se peCe. Pece se na 200 °C oko 10 min.Kada je peceno,
izvaditi iz rerne i pleha, ostaviti da se hladi, staviti u kalup za tortu i filovati.Zelatin pripremiti po
uputstvu sa kesice, §lag dobro umutiti, jogurt pomesati sa $eéerom i sokom od limuna. Zelatin
dodati masi s jogurtom, promesati i kada po¢ne zguSavanje dodati umuceni Slag. Promesati 1
ravnomerno naneti na biskvit. Ostaviti 2 h u frizider, naneti pripremljeno voce i preko voca
Zelatin pripremljen u soku od jabuke. Vratiti u frizider joS 1 h osloboditi obru¢ tj. prsten od
kalupa i servirati.

P. S. Zelatin se priprema: listice Zelatina potopiti u hladnu vodu i ostaviti 5 min. da odstoji.
Iscediti zelatin, zaliti ga sa 6 kasika vruce vode i staviti na ringlu da se zagreje.

Pri tome paziti da ne prokljuca. Sok od jabuke se stavi umesto vode.

www.turbo-kuvar.com
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PiSkote

Potrebno je :

1. 1/2 Salice biljnog ulja,

2. 3jaja,

3. 1 Salica Secera,

4. 1 zlica ekstrakta anisa ili 3 kapi ulja od anisa,
5. 3 1/4 Salice viSenamjenskog brasSna,

6. 1 Zlica praSka za pecivo.

Ugrijte pe¢nicu na 200 stupnjeva Celzijusa. Namastite i

pobrasnite kalup ili obloZite papirom za pecenje. U zdjeli mijeSajte jaja, ulje, Secer i anis sve dok
se smjesa dobro ne ujednaci. PomijeSajte brasno i prasak za pecivo, dodajte smjesu s jajima pa
izmijesite tesko tijesto. Razdijelite na dva dijela. Svaki modelirajte po duZini svog kalupa za
pecenje. Postavite u kalup i prignjecite tako da bude 5 centimetara debelo. Pecite 25 do 30
minuta, tj. dok ne dobiju zlatno smedu nijansu. Uklonite ih iz pe¢nice i pustite da se ohlade. Kada
piskote budu dovoljno hladne da ih uzmete u ruku, narezite ih po duzini i postavite opet u kalup
za pecenje. Pecite joS 6 do 10 minuta, na svakoj strani.

Pijane kruske

Potrebno je :

1. kilogram krupnijih kruSaka,

2. 2dl crnog vina,

3. Solja Secera,

4. Kkesica vanilin Secera,

5. 100 g. mlevenih oraha,

6. 100 g. cokolade za kuvanje,

7. 50 g. suvog grozda,po Zelji slag.

Oprane kruske oljustiti, ali ostaviti dr§ke. Staviti da provri vino sa Soljom Secera (odvojiti dve
kasSike) i vodom koliko je potrebno da kruske,kada se spuste u ovu te¢nost, budu pokrivene do
drske. Prokuvati da samo malo omeksaju, pa ih ocediti i ohladiti. U ¢iniju staviti ¢okoladu koja je
istopljena sa vanilin Secerom, 2 kaSike Secera i malo vode, posuti mlevenim orasima i suvim
grozdem, a odozgo poredati uspravno kuvane, od vina crvene kruske. MozZe se po Zelji posluziti
uz Slag.
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Punjeno vocée
Potrebno je :

1. suvo ili uSecereno voce,
(Sljive,smokve,urme i kajsije)

za nadev :

1. 250 g kristal Secera,

2. 250 g. oraha

za glazuru :
1. 375 g. kristal Secera,
2. 250 g. vode.

Voce potopiti u vodu i izvaditi kostice (ako ima). Dobro ocediti, osusiti i puniti slede¢im
nadevom. Staviti da provri Secer sa malo vode, dodati mlevene orahe, ohladiti i puniti voce.
Svaku punjenu vo¢ku umociti u ohladen sirup od 375 g. kristal Secera skuvanog u 250 g. vode.

Bele Stanglice
Potrebno je :

1. 250 g. mlevenih oraha,
2. 150 g. prah Secera,

3. 1 vanilin Secer,

4. 1 belance.

Sve sastojke dobro umesiti, oblikovati pravougaonik i namazati
belom glazurom. Glazura: 2-3 kaSike prah Secera mutiti sa malo
soka od limuna da pobeli.

www.turbo-kuvar.com
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Stanglice sa malinama

Potrebno je :

1. 110 g. putera,

2. 50 g. prah Secera,

3. 50 g. obarenih,oljustenih i samlevenih badema,
4. malo brasSna, dZem od malina,

5. cokolada za glazuru.

Puter 1 Secer penasto umutiti. U umucenu masu dodati bademe i
brasno koliko je potrebno da se od njega moZe razviti kora.
Razvucenu koru staviti na prevrnut pleh 1 ispeci u rerni. Ise¢i koru na 3 dela, svaki deo namazati
dZemom od malina i sastaviti ih sve zajedno. Preliti glazurom od ¢okolade i kada se glazura
stegne, seci Stanglice.

Grilijas kocke
Potrebno je :

1. 300 g. kristal Secera,
2. 4 Zumanca,

3. 125 g. putera,

4. 150 g. seckanih oraha.

Na tihoj vatri pregoreti 150 g. Se€era. Smesu sipati u metalni,

uljem premazan tanjir. Kada se ohladi izlupati je na dasci i samleti masinom za orahe. Mutiti na
pari Zumanca i 150 g. Secera. Kada se prohladi dodati puter i orahe. Obe mase sjediniti. Formirati
Zeljeni oblik, iseci na kocke 1 posuti krupno mlevenim orasima.

www.turbo-kuvar.com
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Oblanda sa éeten alvom

Potrebno je :

1. 250 g. margarina,
2. 1 CaSa Secera,

3. 100 g. ¢eten alve,
4. 3 Stangle Cokolade,
5. 6 kasSika vode.

Sve to da provri i malo se prohladi pa filovati malu oblandu.

Beli minjoni

Potrebno je :

1. 1 litra mleka,

2. 300 g. kristal Secera,
3. 2 vanilin Secera,

4. 8 kasika skroba,

5. 250 g. mlevenih oraha,
6. 250 g. putera.

Od 1 litre mleka oduzeti jednu Soljicu. Ostatak mleka skuvati sa Seerom i vanilin Se¢erom. Skrob
razmutiti sa Soljicom mleka pa sipati u provrelo mleko. U vru¢ krem dodati orahe 1 ohladiti.
Dodati prethodno umucen puter i dobro ohladiti. Rukom formirati Zeljeni oblik i preliti
fondanom. Ukrasiti rastopljenom ¢okoladom.

www.turbo-kuvar.com
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Korpice sa orasima

Potrebno je :

1. 250 g. kristal Secera,
2. 250 g. seckanih oraha,
3. 200 g. putera,

4. 4-5 stangli ¢okolade,
5. papirne korpice.

U Serpu staviti Secer sa malo vode pa kad Secer pocne da vri, dodati orahe.
Skloniti sa vatre i ostaviti da se ohladi. Posebno umutiti puter i rastopljenu
cokoladu. Sve zajedno izmeSati. Ostaviti da se zgusne i sipati u Spric.
Spricem puniti papirne korpice i ukrasiti Zele bombonama.

Cokoladne korpice
Potrebno je :

1. 120 g. margarina,
2. 200 g. cokolade,
3. 100 g. prah Secera.

U posudu staviti margarin, Secer, cokoladu i topiti na tihoj vatri. Kada
se malo ujednaci, vrucu sipati u korpice. U sredinu svake staviti viSnju
iz rakije.

www.turbo-kuvar.com
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