
S L A TK IŠ I 

  



1. Kraljica od Sabe 
 
250g čokolade - 250g meda - 250g maslaca - 6 žum anceta - 
125g lešnika - 100g brašna - 1 kesica suvog kvasca - 1/2 l 
slatke pavlake 
 
     O m ekšajte čokoladu i um utite je sa rastopljenim  m edom . 
T om e dodajte m aslac, ţum anca, m leveni lešnik, brašno i 
kvasac. 
     S ve dobro izm ešajte i stavite u kalup za tortu prečnika 
25cm. Pecite jedan sat na  na 180oC. 
     S luţite s ulupanom  slatkom  pavlakom . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. Torta od kafe 
 
10 jaja - 250g maslaca - 300g oraha - 5 štangli čokolade - 2 
šoljice kuvane crne kafe - 160g šećera - 2 kašike instant kafe  
 
     Sameljite orahe. 
     U lupajte u 2 puta sneg od po 5 belanaca i 4 kašike šećera. 
Pola oraha u jedan sneg od belanaca, pola oraha u drugi. 
N am aţite okrugao pleh m aslacem . P ojedinačno pecite 6 kora, 
3 od jedne mase i tri od druge mase.  
     Nadev: U m utite 10 ţum anaca sa 8 kašika šećera i tom e 
dodajte ohlaĎenu crnu kafu, kao i dve kašike instant kafe. S ve 
kuvajte na pari stalno mešajući.  
     M asu uz m ešanje ohladite. 
     Mikserom umutite maslac i krem zajedno. 
     Glazura: Istopite čokoladu sa m alo m leka i m alo m aslaca. 
S talno m ešajte dok se m asa ne ujednači i ne proviri. Z alijte 
tortu. Ostavite u hladnjaku da se stegne. 
  



3. Krem-torta 
 
11jaja - 2dcl ruma - 250g maslaca - 250g šećera u prahu - 4 
supene kašike šećera u prahu - 4 supene kešike brašna -  200g 
čokolade - 3 kesice vanil-šećera - 1/2l slatke pavlake - 1 kutija 
piškota - 1 šoljica m leka  
 
     P rethodno um esite patišpan. 4 ţum anca dobro um utite sa 4 
kašike šećera u prahu i dve kašike brašna.D odajte sneg od 4 
belanaca.Ispecite u okruglom  kalupu za tortu. K ada je pečen 
nemojte vaditi iz posude, nego samo odvojte ivce da bi ste 
m ogli reĎati piškote kao ogradu.  
     U tanjir sipajte rum  izm ešan sa m lekom . S vaku piškotu 
um očite i reĎajte po ivici kalupa. 
     Krem: U m utite m aslac, šećer u prahu i 7 ţum anca. D odajte 
rastopljenu čokoladu i ulupani sneg od 7 belanaca, vanil šećer i 
supenu kašiku rum a. P olako izm ešajte i ravnom erno  sipajte 
izm eĎu piškota u sredini. O stavite tortu 1 dan u hladnjaku. 
P red sluţenje preko krem a zalijte ulupanu slatku pavlaku. 
     Iz kalupa izvadite trenutak pred sluţenje da piškote ne bi 
popadale. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   



4. Lulu-torta 
 
300g šećera - 20 kocki šećera - 10 štangli čokolade - 12 kašika 
kuvane crne kafe - 13 jaja - 200g mlavenih oraha - 220g 
maslaca - 1 šoljica m leka  
 
     D eset kocki šećera, 6 kašika crne kafe i 3 štangle čokolade 
kuvajte dok ne zgusne. Ostavite masu da se ohladi. 
     U m utite 10 ţum anaca, 200g šećera, 200g m levenih oraha i 
pom ešajte sa prethodnom  m asom . D odajte sneg od 10 
belanaca i celu masu sipajte u kalup za tortu, prethodno 
namazan maslacem i posut mrvicama od biskvita. Pecite na 
umerenoj toploti. 
     Nadev: 100g šećera, 3 ţum anceta i 6 kašika crne kafe 
dobro um utite. D odajte 3 štangle istopljena čokolade i 
prethodno um ućenih 200g m aslaca. T ortu rasecite popola i 
nadenite nadevom. 
     Glazura: Istopite 10 kocki šećera, šoljicu m leka i 4 štangle 
čokolade. 
     Prelijte tortu i stavite u hladnjak. 
  



5. Beze torta 
 
testo: 9 belanaca - 450g šećera - sok od 1/2 limuna 
nadev: 9 žum anaca - 13 kašika šećera - 0,5 l mleka - 200g 
badem a ili lešnika - 250g maslaca - 4 dcl slatke pavlake - 100g 
šećera u prahu - 0,5 dcl kirša - 1 kašika gustina  
 
     U lupajte čvrsti sneg od belanaca, dodajte šećer i lim unov 
sok. Pecite u okruglom plehu kore na 100oC po 30 minuta. 
T reba da se kore suše.  
     U m utite ţum anca sa 6 kašika šećera, dodajte m leko i 
kuvajte na pari. Dodajte gustin. Kuvajte dok se masa ne 
zgusne. D odajte seckan badem , prom ešajte i prohladite. 
Umutite maslac i sjedinite ga sa masom. Slatku pavlaku 
ulupajte u šlag uz prah šećer i kirš. 
     R eĎajte: kora, nadev, kora, nadev, kora. 
     P o ţelji okolo ili odozgo nam aţite šlagom . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. Torta od oraha 
 
11 jaja - 200g šećera - 250 g oraha - 2 velike štangle čokolade 
za m ešenje - 180g maslaca 
 
     D obro um utite 7 ţum anaca sa 200g  šećera. D odajte orahe i 
čvrst sneg od 9 belanaca. Od ove mase ispecite dve kore u 
kalupu za tortu. 
     Nadev: S  kraja štednjaka m utite dok m asa ne postane 
gusta, 100g šećera, 2 cela jajeta, 2 ţum anceta i čokoladu. 
     Zatim masu ohladite i umutite sa 180g maslaca. 
     P rem aţite kore i celu tortu spolja. Ukrasite. 
  



7. P uškino va torta 
 
125 g suvog gro žđa - 3 dcl ruma - 250g slatka od lubenice, 
trešanja i drugog voća - 8 jaja - 4 table želatina - 2 šolje m leka - 
1 kutija piškota  
 
     S uvo groţĎe treba da odstoji 3 sata potopljeno u rum u. P re 
upotrebe dobro ga ocedite. 
     Isitnite voće iz slatka i ostavite ga u cediljci da se ocedi. 
     O d soka iz slatka, rum a i m leka napravite sm ešu u kojoj 
ćete natapati piškote. 
     U m utite 8 ţum anaca sa 8 kašika šećera. S kuvajte sa šoljom  
mleka. Ohladite. Tome dodajte 1/2 l ulupane slatke pavlake, 
suvo groţĎe i isitnjeno voće. 
     Izlom ite na sitne kom adiće ţelatin i skuvajte ga u m alo vode. 
Dok je masa topla i retka, polako izm ešajte sa prethodnom  
m asom . P iškote lom ite napola i um ačite u prethodno sačinjenu 
sm ešu rum a, m leka i soka od slatka. 
     Š erpu od 3 litra nam aţite tankim  slojem  ulja. Z atim  stavite 
trećenu m ase, red piškota, red krem a, red piškota i na kraju red 
krema. 
     Ostavite jedan dan u hladnjaku. 
     P re sluţenja izvrnite tortu na veliki okrugao tanjir i prem aţite 
s 1/2 l ulupane slatke pavlake. 
     Napomena: U m esto piškota m oţete priprem iti testo. 
     10 belanaca um utite sa 250g seckanog badem a, 10 kašika 
šećera i 6 kašika brašna. T om e dodajte 1 kesicu vanilin -šećera 
i koru od 1 lim una. S ve izm ešajte i pecite na um erenoj toploti. 
K ada je testo pečeno, iseckajte na parčiće i u svem u postupajte 
kao sa piškotam a. 
  



8. Torta od jagoda 
 
450g šećera - 1 dcl vode - 6 kašika likera G rand M ariner - 1/2 l 
slatke pavlake - 1 kutija biskvit-kore, za torte - 600g svežih 
jagoda - 200g džem a od m alina ili ribizla - 2 kecice vanilin-
šećera  
 
     U  šerpu stavite vodu i 100g šećera da provri. K uvajte dva 
minuta. Ohladite. Dodajte liker. 
     O čistite, operite i isecite na četvrtine jagode. D eset 
najkrupnijih jagoda ostavite za ukras. 
     U lupajte slatku pavlaku sa 125g šećera i 1 kesicom  vanilin -
šećera. 
     P rvu koru natopite sirupom  od šećera, nam aţite sloj dţem a i 
debeo sloj slatke pavlake. R asporedite polovinu isečenih 
jagoda. D rugu koru nam aţite tanjim  slojem  pavlake pa 
nam azanom  stranom  stavite na rasporeĎene jagode i blago 
pritisnite. G ornju stranu druge kore natopite sirupom , nam aţite 
dţem om  i debljim  slojem  pavlake. P osla ţite drugu polovinu 
isečenih jagoda. T reću koru opet nam aţite tankim  slojem  
pavlake pa tu stranu stavite preko jagoda i opet blago pritisnite. 
O dozgo treću koru natopite ostatkom  sirupa pa celu tortu 
nam aţite sa ostatkom  slatke pavlake. 
     Odozgo ukrasite celim  krupnim  jagodam a i špricanom  
slatkom pavlakom ,koju prethodno obojite crvenom bojom. 
     D rţite u hladnjaku do sluţenja. 
     Napomena: U koliko ne ţelite da upotrebite gotove biskvit-
kore za tortu, evo recepta za testo. 
     250g prah šećera - 250g brašna - 6 jaja - 125g maslaca - 1 
kesica vanilin-šećera  
     Š ećer i jaja stavite u dublju posudu i na blagoj toploti m utite 
m ikserom  da se sm lači i dobro zapeni. D odajte vanilin -šećer, 
brašno i prethodno istočljeni m aslac. S ve dobro izm ešajte. 
Ulijte masu u namazan kalup za torte i pecite na 180 oC. 
     Ohladite i isecite na tri kore. 
  



9. Torta od jabuka 
 
5 kiselih jabuka - 1 limun - 2 jajeta - 200g šećera - 1 paketić 
vanilin-šećera - 100g maslaca - 100g brašna - 1 ravna 
kašičicas praška za pecivo - 1dcl mleka - maslac za 
podmazivanje - brašno za pleh - prah šećer 
 
     Jabuke oljuštite i isecite na tanke listove. O dm ah poprskajte 
sokom  od lim una. U m utite jaja, šećer, vanilin šećer, m aslac, 
brašno, prašak za pecivo i m leko. Izradite glatko testo. P leh za  
tortu 26cm  nam aţite m aslacem , pospite brašno i sipajte testo. 
O dozgo poreĎajte listove jabuke. U  zagrejanoj pećnici pecite 45 
minuta na180 oC. 
     S luţite toplu tortu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. Torta od pečenih oraha  
 
250g maslaca - 250g oraha - 9 jaja - 16 kašika šećera - 1 šolja 
skuvane crne kafe - 1 kesica vanilin šećera  
 
     Ispecite orahe u pećnici. K ada se ohlade, iseckajte. O dvojite 
m alu šoljicu za posipanje. 
     U m utite sneg od 9 belanaca i 8 kašika šećera. M utite dok se 
šećer ne istopi. U m ešejte orahe. 
     S ipajte m asu u prethodno podm azan i brašnom  posut pleh 
veličine pećnice.  
     Pecite na 200oC , ali odm ah, kako počne da se peče, 
smanjite na 150 oC. Testo teba da porum eni ali da se ne osuši. 
     D ok je testo vruće, u plehu isecite 4 uzduţne trake i izvadite. 
Ne stavljajte trake jednu na drugu. Ohladite. 
     Nadev: U m utite 9 ţum anaca, 8 kašika šećera, 1 kesice 
vanilin šećera. D odajte skuvanu crnu kafu, koja se prethodno 
slegla. Masu kuvajte na pari dok se ne zgusne. Ohladite. 
     U m utite m aslac i dodajte m u ohlaĎeni krem . 
     N adenite tortu. N am aţite spolja i pospite orasim a. 
     N ajbolje je tortu priprem iti dva dana pre sluţenja. 
  



11. Torta od pečenog lešnika 
 
7 jaja - 150g lešnika - 150g prah-šećera - 250g kristal šećera - 
250g maslaca - 50g čokolade - 1 kašika kakaoa  
 
     U lupajte sneg od 6 belanaca. D odajte prethodno pečeni i 
sam leveni lešnik, prah šećer i kakao. P odelite m asu na dve 
polovine. 
     U kalupu za tortu ispecite dve posebne kore za tortu. 
Nadev: Na umerenoj toploti skuvajte gust krem od 6 
ţum anaca, 1 celog jajeta, kristal šećera i čokolade. 
     M asu ohladite. U m utite m aslac i dodajte ohlaĎeni krem . S ve 
pom ešajte. 
     Nadenite tortu i prem aţite je nadevom . P ospite pečen i 
sam leven lešnik. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12. Š varcvaldska torta 
 
7,5 dcl slatke pavlake - 9 jaja - 200g šećera - 1 dcl trešnjevaće 
- 20g naribane čokolade - 100g mrvica od keksa - 60g 
naribanog badema - 50g kakaoa u prahu - 400g višanja bez 
koštica (najbolje višnje iz rakije tzv. pijane višnje) 
 
     U m utite 8 ţum anaca, 1 celo jaje, šećer i kašiku vode dok 
masa ne postane penasta. 
     Tome dodajte nariban badem, mrvice keksa,kakao i sneg od 
8 belanaca.  
     Masu sipajte u kalup za tortu prečnika 25cm , prethodno 
nam azan m aslacem  i posut brašnom . P ecite na um erenoj 
toploti 45 minuta.  
     Kad se testo ohladi presecite ga na 3 dela. 
     Prethodno napravite sirup od malo gustina, mleka i soka od 
višanja. S irupom  prem aţite prvu koru. Z atim  poreĎajte višnje. 
P reko njih nam aţite deblji sloj ulupane slatke pavlake, u koju 
ste stavili trešnjevaču. D rugi deo testa stavite preko pavlake, 
takoĎe zalijte sirupom  pa zatim  celu tortu prem aţite debljim  
slojem pavlake. 
     Tortu ukrasite struganom  čokoladom  i trešnjam a iz slatka. 
O bavezno je do sluţenja drţite u hladnjaku. 
  



13. A m erička torta 
 
testo: 4 jajeta - 2 kašike džem a (kajsije) - 6 kašika brašna - 
kesica praška za pecivo - pola mase za glazuru 
Glazura: 2dcl mleka - 150g maslaca - 0,5 kg šećera - 150g 
čokolade - 3 kašike kakaoa  
 
     S kuvajte na pari dok ne zgusne m leko, m aslac, šećer, 
čokuladu i kakao. O dvojte pola m ase za testo i pola za glazuru. 
     U lupajte sneg od 4 belanaca. P osebno um utite 4 ţum anca, 
dţem , bršno, prašak za pecivo  i polako um ešaje sneg. S ve 
dobro izm ešajte sa pola m ase za glazuru. P ecite u ugrejanoj 
pećnici na 220  oC . N a toplo testo nam aţite ostatak glazure. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. Badem-torta 
 
250g naribanih badema - 100g naribane gorke čokolade - 5 jaja 
- 250g šećera - 250g maslaca  
 
     B adem  pom ešajte sa čokoladom . Jaja razdvojte. Ţ um anca 
buavo um utite sa 200g šećera i m aslacem . D odajte m ešavinu 
badem a i čokolade. B elanca sa ostatkom  šećera ulupajte u 
čvrsti sneg. O dm ah sve sjedinite. U  prethodno nam azani pleh 
za tortu sipajte masu i pecite na 150 oC 90 minuta. 
  



15. P raška torta 
 
500g šećera - 50g maslaca - 50g svinjske masti - 8 jaja - 400g 
badema - 2 supene kašike m rvica od keksa - 200-250g brašna 
- 2 kašike m araskina - 2 kašike rum a - kora od limuna - 1 
kesica vanil- šećera  
 
     Testo: Z am esite 4 ţum anca, m aslac, svinjsku m ast, 4 
kašike šećera, vanil-šećera, 1 kašiku rum a i brašna toliko da se 
testo ne lepi za ruke i dasku. 
     Nadev: Umutite sneg od 8 belanaca sa 400g kristal šećera. 
M utite ga dok se šećer ne otopi. D odjte oljušten sasušen, 
sam leven badem , u koji ste prethodno um ešali 2 kašike m rvica 
prosejanih kroz cediljku za čaj, m araskino, ostatak rum a i koru 
od limuna. 
     Prvo testom obloţite dno i stranice kalupa prečnika 27cm , 
zatim  izručite nadev i prekrijte ga ukrasnim  trakam a testa.  
     Pecite 30 minuta na 220 oC. Kasnije smanjite temperaturu. 
U kupno pecite 1 sat. N e otvarajte pećnicu. K ad je gotovo 
ostavite 10 minuta u otvorenoj pećnici da se "odm ori". 
    Pospite vanilin-šećerom  i kad se sasvim  ohladi izvadite tortu 
iz kalupa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



16. Torta od kafe na drugi način  
 
8 jaja - 350 g šećera - 250g badema - 1 šolja skuvane crne 
kafe - 3 kašike brašna - 250g maslaca 
 
     U lupajte sneg od osam  belanaca. D odajte 250 g šećera i 
neoljušten sam leven badem . 
     N am aţite kalup za tortu m aslacem  i pospite kašikom  
brašna. S ipajte m asu i pecite dok ne porum eni. Isecite na 4 
kore. 
     Nadev: kuvajte dok se ne zgusne m asa od 4 ţum an ca, crne 
kafe i 2 m ale kašike brašna. O hladite. 
     U m utite m aslac, dodajte ohlaĎenu m asu i dobro um utite dok 
se ne izjednači.T ortu nadenite i spolja prem aţite. P ospite sa 
mlevenim bademom. 
  



17. Torta od lešnika i čokolade 
 
testo: 150g gorke čokolade - 225g m levenih lešnika - 50g 
brašna - 100g šećera - 175g maslaca - 5 jaja (razdvojena) - 
prstohvat soli - 1 kapika prah-šećera  
glazura: 150g gorke čokolade - 3 dcl ulupane slatke pavlake 
(šlag)  
 
     Č okoladu na pari om ekšajte. Lešnik pom ešajte sa brašnom . 
M aslac um utite sa om ekanom  čokoladom . Ţ um anca buavo 
um utite sa šećerom  a belanca ulupajte u čvrst sneg. U  sneg 
dodajte prah-šećer i so. S neg um utite sa čokoladom  i 
m aslacem , sve zajedno izm ešajte. P leh za tortu nam aţite 
maslacem i pospite brašnom . S ipajte m asu i pecite u pećnici 50 
minuta na 180 oC . T esto ostavite na rešetki da se prohladi. 
     Z a glazuru čokoladu otopite, prohladite i um ešajte sa 
šlagom . 
     Testo presecite preko pola, nadevajte glazurom, poklopite i 
celu tortu obloţite ostatkom  glazure. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18. Torta sa tri fila 
 
350g oraha - 480 g šećera - 460g maslaca - 15 jaja - 8 štangli 
čokolade za kuvanje - 1 šolja crne kuvane kafe - 6 kašika 
mleka 
 
     Testo: 250g m levenig oraha, 180g šećera i sneg od 15 
belanaca polako umutite. Pecite na umerenoj toploti u dva dela 
u duguljastom  plehu. S vaku koru presecite uzduţ na dva dela. 
N a taj način ćete dobiti četiri kore. 
     Prvi nadev: D obro um utite 5 ţum anaca, 100g šećera, kafe 
po ukusu i skuvajte na pari. Dodajte 120g um ućenog m aslaca. 
M utite dok se nadev ne ujednači. 
     Drugi nadev: D obro um utite 5 ţum anaca, 100g šećera, 4 
štangle istopljene čokolade, 120g m aslaca i 3 kašike m leka. 
Kuvajte na pari. 
     Treći nadev: 5 ţum anaca, 100g šećera, 3 kašike m leka 
skuvajte na pari.Dodajte 100g mlevenih oraha i 120 g maslaca. 
Sve dobro umutite. 
     N adenite tortu naizm enično različitim  nadevim a. 
     Glazura: C elu tortu zalijte glazurom . Istopite 4 štangle 
čokolade sa 3 kašike m leka. D odajte 100g m aslaca.  
     D va časa pred sluţenje tortu izvaditi iz hladnjaka. 
  



19. Moka torta 
 
10 jaja - 390g šećera - 150g lešnika - 200g čokolade - 40g 
brašna - 120 g maslaca - 1 šolja skuvane crne kafe  
 
     U m utite 10 ţum anaca, 150g šećera, zatim  dodajte prţene i 
tucane lešnike, čokoladu, sneg o d 10 belanaca i brašna. 
     S tavite kalup za tortu, prem azan i posut brašnom , i pecite 
na umerenoj toploti. 
     K ada je torta pečena, ohladite je i rasecite na dve polovine.  
     U m utite m aslac, 240g šećera i crnu kafu. 
     Nadenite tortu i spolja je prem aţite. P ospite m levenim  
lešnikom . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20. Saher torta 
 
200g maslaca - 200g šećera - 6 jaja - 330g čokolade - 150g 
brašna - 100g pekmeza od kajsija 
 
     U m utite penasto m aslac, šećer, dodajte(jedno po jedno) 6 
ţum anaca, kašiku po kašiku 150g rastopljene čokolade, brašno 
i ulupan sneg od 6 belanaca, prethodno zaslaĎen. 
     N am aţite kalup za tortu, obloţite ga folijom , takoĎe 
manazanom maslacem. Pecite na umerenoj toploti (200 oC) 
jedan sat. 
     Izvadite tortu na činiju i paţljivo odvojte  foliju. P rem aţite je 
pekm ezom  i prelijte glazurom  od čokolade. 
     Glazura: U  m anjoj posudi rastopite 180g čokolade. U  drugoj 
posudi skuvajte sirup od 50g šećera i 1,5dcl vode. D odajte ga 
postepeno u rastopljenu čokoladu, stalno m ešajući. N a kraju 
dodajte 50g m aslaca,stalno m ešajući, i brzo prem aţite celu 
tortu. Torta je bolja ako odstoji jedan dan. 
 
  



21. Teta-M arina grilijaš torta 
 
510g šećera - 200g čokolade - 300g oraha - 17 jaja - 370g 
maslaca - 80g brašna - 3 kapike mleka 
 
     G rilijaš: Na toploti istopite 100g šećera. D odajte 300g 
prethodno ispečenih i sam levenih oraha. K ad se griljaţ ohladi, 
sameljite ga. 
     Kore: U m utite 12 ţum anaca sa 160g šećera, dodajte griljaţ, 
brašno i sneg od 12 belanaca. P ecite m asu na um erenoj toploti 
u šerpi od 4 litra. kada se testo ohladi, isecite na polovine. 
     Nadev: 5 celih jaja izm ešajte sa 250g šećera, dodajte 200g 
istopljene čokolade, m leko i kuvajte na pari. K ada se m asa 
zgusne, ohladite. Zatim umutite maslac, dodajte krem i polako 
m ešajte da se izjednači. 
     T ortu nadenite i spolja prem aţite. O dozgo pospite m levenim  
orasima. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22. Saher-torta gĎe G ligorijević 
 
150g maslaca - 150g šećera - 4 jajeta - 100g badema - 25 g 
mrvica keksa - 100g ribane čokolade - 100g pekmeza od kajsija 
Glazura: 180g čokolade - 50g šećera - 1,5 dcl vode - 50g 
maslaca 
 
     D obro um utite m aslac, šećer,3 ţum anca, 1 celo jaje, 
čokoladu, m rvice keksa i neoljušten i tucan badem . T om e 
dodajte ulupani sneg od 3 belanca. 
     M asu sipajte u četvrtast podm azani pleh i pecite n a 
umerenoj toploti. 
     K ada je testo pečeno, prem aţite ga pekm ezom  i zalijte 
glazurom  od čokolade. 
     N ačin priprem e glazure naveo sam  kod S aher-torte (recept 
br. 544). 
  



23. Reform-torta 
 
10jaja - 500g šećera - 500g badema - 250g maslaca - 2 kašike 
skuvane crne kafe  
glazura: : 180g čokolade - 50g šećera - 1,5 dcl vode - 50g 
maslaca 
 
     kore: U lupajte sneg od 10 belanaca, 100g šećera i 400g 
pečenog i sam levenog badem a. M asu pecite iz dva dela u 
plehu. K ada je pečena, isecite uzduţne trake po polovini. 
D obićete 4 uzduţne kore. 
     Nadev: D obro um utite 10 ţum anaca, 100g šećera, crnu 
kafu. O vu sm esu dodajte prethodno um ućenom  naslacu.S ve 
dobro izjednačite. Z atim  dodaje istucan griljaţ od 100g badem a 
i 100g šećera. 
      Nadenite tortu i zalijte je glazurom  od čokolade koju 
priprenate prema uputstvu iz prethodnog recepta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24. Ţahar-torta 
 
7jaja - 250g šećera - 200g gorke čokolade - 200g mlevenih 
oraha - 1,6 dcl vode - 500g um ućene slatke pavlake (šlag) - 1 
/2 kg očišćenih višanja  
 
     Č okoladu otopite u vodi. Ţ um anca um utite sa šećerom . 
D odaje čokoladu u orahe. O d belanaca ulupajte sneg i sve 
zajedno izm ešajet. P leh za tortu nam aţite m aslacem  i 
brašnom . S ipajte m asu. P ecite 15 m inuta na 200 oC i 45 minuta 
na 150oC. 
     Ohladite. Presecite na pola, poreĎajte višnje, nam aţite šlag. 
P oklopit korom . C elu tortu prem aţite šlagom . 
  



25. Ţerbo - torta 
 
( pleh 27cm) 
12jaja - 24 kašike šećera - 370g oraha - 100g šećera - 400g 
maslaca - 150g čokolade - 7 kašika crne kafe  
Glazura: 4 štangle čokolade - 25g maslaca - 1 jaje 
 
     Kore: U lupajte sneg od 12 belanaca. D odajte 12 kašika 
šećera i m levene orahe. P ecite u 3 dela - 3 kore u podmazanom 
plehu. 
     G rilijaš: 100g šećera ušpinujte i svaku koru prem aţite. 
Ohladite. 
     I Fil: Istopite 150g čokolade, dobro umutite sa 150g 
m aslaca. S vaku koru prem aţite ovim  nadevom . 
     II Fil: D obro um utite 12 ţum anaca sa 12 kašika šećera i 
jakom skuvanom crnom kafom. Kuvajte na pari. Ohladite. 
U m utite sa 250g m aslaca. O pet prem aţite sve kore. 
     Glazura: Istopite čokoladu, umutite maslac. Prohladite. 
Umutite jaje. Zalijte sa glazurom tortu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



26. Srednjovekovni krem od svinjske krvi 
 
50g maslaca - 200g čokolade - 250g šećera - 100g brašna - 
1/2l svinjske krvi - 1 čašica trešnjevaće  
 
     V aţna napom ena: Z a ovu poslasticu potrebna je sveţa 
svinjska krv.  
     U  loncu oprezno rastopite m aslac sa čokoladom . S talno 
m ešajući, dodajte šećer i brašno. N a kraju dodajte svinjsku krv. 
M ešajte dok se m asa ne ujednači. K rem  nikako ne sm e da 
provri. Č im  odm aknete krem  sa toplote, odmah uspite 
trešnjevaču stalno m ešajući. 
     K rem  ostavite kratko u hladnjaku i potom  sluţite. 
  



27. Č okoladni m us 
 
250g gorke čokolade - 0,5 dcl mleka - 6 žum anaca - 6 kašika 
šećera - 4 dcl slatke pavlake 
 
     Istopite čokoladu s m lekom . M utite ručnom  m ikserom  što 
duţe. S kinite sa vatre i nastavite da m utite m ikserom , dodajući 
naizm enično u kratkim  razm acina ţum anca i po kašiku šećera. 
     Mutite dok krem ne bude buav. Ovom dodajte 3,5 dcl slatke 
pavlake, um ućene i nezaslaĎene. P olako izm ešajte. S ipajte u 
staklenu činiju i stavite u hladnjak. S ervirajte u čašam a i 
ukrasite sa 0,5 dcl šlaga. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



28. Č okolad -krem  u čašam a 
 
80g maslaca - 110g šećera u prahu - 6 jaja - 150g čokolade  
 
     D obro um utite m aslac sa šećerom . D odajte  6 ţum anaca i 
rastopljenu čokoladu. N a kraju dodajte ulupan sneg od 5 
belanaca. P olako izm ešajte. 
     S ipajte u čaše i ostavite nekoliko sati u hladnjaku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



29. Karamel-koh (R oţata) 
 
150g šećera - 1 l mleka - 8 kašika šećera - 8 jaja - 1 kašika 
griz-brašna  
 
     U  šerpu od 2 litra stavite 150g šećera da se proprţi, 
karamelizira. 
     P osebno um utite jaja sa 8 kašika šećera, m lekom  i griz-
brašnom . T om  m asom  naliti karam elizirani šećer. 
     Kuvati na pari 45 minuta. 
     Izručiti na činiju iz koje ćete sluţiti i ostaviti u hladnjaku da 
se ohladi. 
     M oţe se sluţiti uz zaslaĎenu ulupanu slatku pavlaku. 
 
  



30. V oćni krem  
 
500g voća(jagode, breskve, naline, kajsije) - 300g šećera u 
prahu - 150g piškota - 200g svežih ribizli - 1 čašica trešnjevaće 
- 5 dcl slatke pavlake 
 
     O čistite, operite i ispasirajte voće. D odajte trešjevaču. 
     U m utite slatku pavlaku na kraju dodajući šećer u prahu. 
Z atim  polako izm ešajte sa propasiranim  voćem . 
     U  posudu u kojoj ćete sluţiti (trebalo bi da bude od 
provodnog stakla) sipajte pola krem a. Z atim  poreĎajte red 
piškota. P reko njih rasporedite ribizle i drugu polovinu krem a. 
O dozgo ga m oţete ukrasiti celim  jagodam a ili m alinam a. 
     M ora se drţati najm anje 4 sata u hladnjaku. 
     S luţite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. Krem od jabuka 
 
600g jabuka - 50g maslaca - 150g šećera u prahu - 100g meda 
- 2,5 dcl slatke pavlake - 1 kesica vanilin-šećera - 1 čašica 
trešnjevače - 50g badema 
 
     400g jabuka oljuštite, očistite od sem ena  pa isecite na tanke 
listiće. S tavite na vatru, dodajte m aslac, vanilin šećer i m alo 
vode. Kuvajte dok se jabuke ne raskuvaju, voda ne ispari i 
napravi se pire. Dodajte med. Ostavite da se ohladi. 
     O statak jabuka oljuštite, očistite od sem ena pa isecite na 
osm ine. U špinujte m alo šećera (prokuvan šećer u vodi, dok se 
ne zgusne). U ovaj sirup spustite pripremljene jabuke i ostavite 
ih samo dva minuta, da ostanu cele. 
     U  ulupanu i zaslaĎenu slatku pavlaku um ešejte lagano pire 
od jabuka. Sipajte u staklenu posudu u kojoj ćete sluţiti. 
O stavite u hladnjak. P re sluţenja ukrasite ušećerenim  kriškam a 
jabuka i oljuštenim  i iseckanim  badem om . 
  



32. Penasti krem od vanile 
 
7 žum anaca - 1 celo jaje - 6 dcl slatke pavlake - 150g šećera - 
50 vanilin-šećera  
 
     Na pari m ešajte ţicim  dok se ne zgusnu ţum anca, jaje i 
šećer. K ad je krem  gotov, sklonite ga sa vatre, ali ga i dalje 
m ešajte ţicom  dok se ne ohladi. N a kraju m u dodajte vanilin 
šećer i ulupanu i zaslaĎenu slatku pavlaku. 
     Izručite krem  u staklenu činiju u kojoj ćete sluţiti i stavite u 
hladnjak da se dobro ohladi. P re sluţenja ga ukrasite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33. Krem od vanile 
 
4 jajeta - 175 g šećera - 1 kesica vanilin šećera - 30g gustina - 
1/2 l mleka - 25g maslaca 
 
     U m utite penesto jaja, šećer i vanilin -šećer. D odajte gustin, 
pa postepeno ulivajte u vrijuće m leko. S talno m ešajte na 
um erenoj toploti. G otov krem  m ešajte dok se ne ohladi. 
     S tavite odozgo kom adiće m asla da se ne uhvati skram a. 
D rţati na hladnom  m estu. 
  



34. Jevrejski krem 
 
6 jaja - 350g šećera - 2 m ale kašike brašna - 1 kesica vanilin 
šećera - 1/2l mleka - 50g badema 
 
     Beli krem 
     U lupajte sneg od 6 belanaca i 150g še ćera. P olako dodajte 
karam el(ušpinujte 150g šećera dok ne postane sm eĎe boje), 
stalno m ešajući ţicom  dok ne postane penast. 
     O vu m asu svetlosm eĎe boje izručite u kalup nam azan 
uljem. Masa treba da stoji u hladnjaku 24 sata. 
     Ţuti krem  
     Skuvajte gust krem  od 6 ţum anaca, 6 kašika šećera, 
brašna, vanilin -šećera i m leka. I njega takoĎe ostavite u 
hladnjaku. 
     Izručite krem  iz kalupa pa ga ukrasite sitno izrendisanim  
badem im a, prethodno proprţenim  na ulju. 
     Ţ uti krem  stavite prem a kalupu okolo  ili u sredini. S luţite 
hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35. Č okolad -puding sa bademima 
 
testo: 80g gorke čokolade - 80g maslaca - 2 kesice vanilin-
šećera - 5 jaja - 80g samlevenih badema - 20g mrvica od keksa 
Preliv: 150g gorke čokolade - 1,5 dcl slatke pavlake 
 
     Testo (puding): Izlom ite čokoladu i istopite na pari. 
R azm ekšani m aslac buavo um utite sa polovinom  šećera. 
D odajte razm ekšanu čokoladu. S talno m uteći dodajte vanilin 
šećer i jedno po jedno ţum ance. P osebno ulupajte čvrsti sneg 
od belanaca sa drugom polovinom  šećera. D odajte sam leven 
badem  i m rvice od keksa. S ve dobro izm ešajte. P unite m ale 
m odle za puding u visini dve trećine. M odle prethodno 
nam aţite m aslacem  i pospite šećerom . M odle stavite u pleh sa 
vodom  i u pećnoci pecite na pari 25 m inuta na 180 oC. 
     Preliv: Izlom ljenu čokoladu om ekšajte na pari. D odajte 
neulupanu slatku pavlaku. P rilikom  sluţenja preliv m ora biti 
topao. 
     U z puding sa prelivom  m oţete sluţiti i šlag. 
  



36. C rni kolač sa višnjam a 
 
6jaja - 140g šećera - 100g ribane čokolade - cimet - 70g 
mlevenih oraha - 50g mrvica od keksa - 1 čašica rum a - sok od 
pola limuna - 50g šećera u prahu - 200g cepanih višanja iz 
tegle - 2,5 dcl ulupane zaslađene slatke pavlake  
 
     U m utite 6 ţum anaca sa šećerom , ribanom  čokoladom , 
cimetom, orasima, mrvicama prethodno natopljenim rumom, 
sokom od limuna. Tome dodajte sneg od 6 belanaca. Polako 
izm ešaje m asu i sipajte u kalup za tortu. O dozgo pospite 
cepane višnje iz tegle. 
     Pecite na umerenoj toploti 45 minuta. 
     P ospite šećerom  u prahu.  
S luţite hladno  uz slatku pavlaku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



37. Francuski kolač 
 
200g m ekog brašna - 15g kvasca - 160g maslaca - 50g šećera 
- 100g suvog grožđa - 100g šećera u kristalu - prstohvat soli - 2 
kašike m leka - 1 žum ance  
 
     Z am esite brašno sa kvascem  prethodno potopljenim  u 
m leku. D odajte 100g om ekšalog m aslaca, 50g šećera i so. 
Testo dobro zamesite i rastanjite kao jufku za rezance. 
P rem aţite sa 60g m aslaca, pospite 100g kristal-šećera i suvo 
groţĎe. 
     N apravite čvrstu rolnu i secite na koture debljine 0,5 cm. U 
pleh poreĎajte ploštim ice, nam aţete ţum ancetom  i pospite na 
koture debljine 0,5 cm . U  pleh poreĎajte pljoštim ice, nam aţite 
ţum ancetom  i pospite kristal- šećerom . P ecite da porum ene. 
  



38. Krancle 
 
250g maslaca - 180g šećera u prahu - 100g oraha - 150g 
m ekog brašna - 150g oštrog brašna - 100g pekmeza od kajsija 
- 2 kesice vanilin-šećera  
 
     U m utite m aslac sa 80g šećera u prahu, orasim a i  brašnom . 
Sve dobro zamesite, Rastanjite na dasci debljine 0,5cm, vadite 
modlom male koturove. 
     Ispecite 100g šećera u prahu sa vanilin -šećerom  i uvaljajte 
svaku kranclu. 
     N ajbolje je da odstoje dva dana pre sluţenja. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



39. Padobranci 
 
testo: 4 belanca - 210g šećera u prahu - 140g lešnika - sok od 
pola limuna - 1 kašika m rvica od keksa  
nadev: 125g maslaca - 4 štangle čokolade za kuvanje - 5 
kašika šećera u prahu - 1 jaje  
preliv: 4 štangle čokolade - 25g maslaca - 1 jaje 
 
     U lupajte čvrst sneg od belanaca. O čistite, proprţite i 
sam eljite lešnike, dodajte šećera, sok od lim una i sve polako 
um ešajte sa snegom . 
     Pravite male gomilice na plehu. Pecite 30 minuta na 100oC. 
     D obro um utite m aslac, otopljenu čokoladu, šećer i jaje. 
Ostavite u hladnjaku da se malo stegne. Nadevajte 
padobrance. 
     N a pari istopite čokoladu i m aslac za preliv. D odajte jaje, 
sve umutite i prelijte padobrance. 
  



40. K olač od jabuka 
 
250g maslaca - 7 kašika šećera - 7 jaja - 1 vanilin šećer - 1/2 
kafene kašičice praška za pecivo - 7 kašika m ekog brašna - 
250g oraha - 350g jabuka 
 
     U m utite m aslac, šećer, vanilin šećer, jaja, prašak za pecivo, 
brašno, m levene orahe i oljuštene i izrendisane jabuke. 
     Sve dobro zamesite, rastanjite u podmazan pleh i pecite na 
umerenoj toploti. 
     Secite na kocke i pospite prah-šećerom .  
     S luţite tople ili hladne kolače. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



41. Tart od jabuka 
 
300g brašna - 250g maslaca - malo vode - prstohvat soli - 5 
nakiselih jabuka - 150g šećera  
 
     Z am esite testo od brašna, 230g maslaca, soli i vode. 
Oblikujte kuglu i ostavite u hladnjaku 2 sata. 
     R atanjite testo veličine tepsije, jabuke oljuštite i reĎajte 
tanke kolutove, pospite šećerom  i na kraju stavite liske 
m aslaca. P ecite u pećnici 30 m inuta na 200 oC. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42. Tari Taten 
(pleh 26cm) 
1 kašika m aslaca - 2 kašike šećera - 5 jabuka(zlatni delišes) - 2 
kašike soka od lim una - 250g rastanjenog lisnatog testa 
 
     P leh nam aţite m aslacem  i pospite šećerom . Jabuke oljuštite 
i isecite na liske. P oreĎajte ih preko šećera i zalijte sokom  od 
lim una. P reko poloţite testo i izbodite ga viljuškom . U  
prethodno zagrejanoj pećnici pecite 25 m inuta na 225 oC. 
     Izvadite tart i ostavite da miruje 3 minuta. Prevrnite ga na 
tanjir za tortu.  
     S luţite toplo. 
  



43. Ţenska ćud  
 
420g m ekog brašna - 280g maslaca - 140g šećera - 6 jaja - 
100g pekmeza od kajsija - 50g badema - 8 kašika šećera - kora 
od limuna - prstohvat soli 
 
     Z am esite na dasci brašno, m aslac, šećer, 6 ţum anaca, so i 
koru od limuna.  
     D obro zam ešeno testo rastanjite na pola prsta debljine, 
stavite u podmazan pleh i pecite na umerenoj toploti. Kada je 
pečeno, ohladite ga. P rem aţite pekm ezom  i odozgo stavite 
ulupani sneg od 6 belanaca zaslaĎen sa 8 kašika šećera. Z atim  
pospite oljuštene i sitno izrezane badem a, preko kojih stavite 
trake testa u obliku rešetke. Z apecite 15 m inuta i secite na 
m anje kocke. S luţite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



44. G rilijaš rolat 
 
410g šećera u kristalu - 4 žum anaca - 160g maslaca - 160g 
oraha 
 
     250g šećera špinujte i sipajte na tanjir nam azan m aslacem . 
O hladite. G rilijaš izm rvite. 
     U  m ikseru um utite ţum anca sa 160g šećera. Z atim  na pari 
kuvajte sa maslacem da se masa odvaja od dna). Prohladite i 
dodajte isitnjene orahe. Izm ešajte sa grilijašom . S ipajte u kalup 
i ostavite u hladnjaku da se stegne. 
  



45. Babine tatilje 
 
250g maslaca - 250g svonjske masti - 2 žum anca - 1 jaje - 1 
čaša (200g) kiselog m leka - 750g brašna(500g oštrog i 250g 
mekog) 
šećerni sirup: 1 kg šećera - 1 l i 1 dcl vode - 1 limun - 1 šipka 
vanile 
 
     Maslac i mast dugo mutite dok ne postanj buavi. Dodajte 
ţum anca i jaje, dalje m utite. Z atim  kiselo m leko i brašno. 
Zamesite glatko testo. 
     Pravite male loptice. Tatilje formirajte na brdu. Pecite na 
umerenoj toploti 17-19 minuta. 
     S irup kuvajte pošto u vodu stavite šećer, sok od pola 
lim una, drugu polovinu u kriškam  kao i šipku vanile. S ve 
kuvajte na tihoj vatru 1 sat. 
     P rohlaĎene tatlije prelijte toplim sirupom. Ostavite u plehu ili 
posudi da se ohlade i napiju sirupa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



46. V oćni kolač 
 
1l slatke pavlake - 1 kutija piškota - 1 kg m ešanog voća(cepane 
višnje, pom orandže, breskve, ananas, banane, jabuke) - 3 dcl 
mleka 1 dcl trešnjevače - 150g šećera uprahu - 100g 
čokoladnih m rvica  
 
     Iseckajte voće na kocke i prom ešajte ga. 
     O d m leka, trešnjevače i soka od voća napravite sm ešu u 
kojoj ćete potapati piškote. 
     U m utite pavlaku i polako dodajte šećer.  
     S vaku piškotu um očite u m ešavinu m leka i reĎajte na 
duguljastu činiju. Z atim  red voća. pa red debljeg sloja pavlake. 
R eĎajte tim  redom  dok im ate voća i piškota. S polja obloţite 
pavlakom  i odozgo pospite čokladnim   m rvicam a. 
     D o sluţenja drţite u h ladnjaku. 
  



47. S tarinski prutići od oraha 
 
testo: 250g šećera u prahu - 250g mlevenih oraha - 1 belance 
glazura: 1 belance - 4 kašike šećera u prahu - sok od 1 limuna 
 
     T esto dobro zam esite od šećera, oraha i belanaca. O blikujte 
jufku deljine malog prsta. 
     Glazura: U  čvrsti sneg od 1 belanca dodajte šećer i sok od 
lim una. D ugo m ešajte dok ne postane gusto. N am aţite testo i 
reţite prutiće. S laţite na okrenutom  plehu i suţite na slaboj 
toploti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48. K olač od kajsija sa badem om  
 
800g zelenih kajsija ( breskve) - 300g šećera - 1 kesica vanilin 
šećera - 100g maslaca - 100g brašna - 3 kašike ribanog 
badema - 2 dcl šlaga - cimet - maslac za podmazivanje 
 
     K ajsije očistite i isecite na tanke listove. 200g šećera, vanilin 
šećer, m aslac, brašno i badem e rastrljati i usitniti vrhovim a 
prstiju. 
     P leh (22cm ) nam aţite m aslacem , pospite 100g šećera i 
pospite usitnjenom masom od badema. Pecite u prethodno 
zagrejanoj pećnici 50 m inuta na 180  oC. 
     Č vrsti šlag pospite cim etom  i sluţite uz kolač. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



49. V ukine slatke štangle  
 
6 jaja - 350g šećera - 100g brašna - 150g suvog grožđa - 150g 
oraha - 100g pekmeza od kajsija - 1 supena kašika sirćeta  
 
     U m utite 4 ţum anaca, 150g šećera, 3 kašike brašna, suvo 
groţĎe, m levene orahe i sneg od 2 belanca. 
     D obro um utite i stavite u podm azan pleh da se peče. 
     K ada je upola pečeno, prem aţite pekm ezom .  
     Z atim  napravite sneg od 4 belanca, 200g šećera i sirćeta. 
P rem aţite preko pekm eza, pospite seckanim  orasim a i 
dopecite. 
     S ecite na kocke, sluţite hladno. 
 
  



50. Ravanija 
 
1kg šećera - 10 supenih kašika šećera - 20grašika griza - 10 
jaja - 1 limun 
 
     1 kg šećera ušpinujte u 1,5l vode. P rethodno istruţite kuru 
od lim una za testo, pa oguljene kriške lim una kuvajte sa 
šećerom oko 30 minuta da se sirup zgusne. Ostavite da se 
hladi. 
     Jaja dobro um utite s 10 supenih kašika šećera i griza i 
limunovom korom. 
     P rem aţite pleh m aslacem  i pecite m asu na um erenoj toploti. 
     K ada je kolač pečen, ravnom erno ga zalijte sirupom . 
O stavite ga da se hladi i natopi špinovanim  šećerom . 
     S ecite krupnije kocke i sluţite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



51. Tufahije 
 
1kg šećera - 1 kg jabuka - 200g oraha - 150g suvog gro žđa - 
2,5 dcl ulupane zaslađene slatke pavlake  
 
     Š ećer nalijte sa 1,5 l hladne vode i dobro ukuvajte. Lonac ne 
treba da je m nogo širok. 
     K ada proključa, polako spuštajte oljuštene i izdubljene 
jabuke. kuvajte dok ne om ekšaju ali ne suviše. S talno probajte 
iglom. 
     K ada su kuvane, vadite ih rešetkastom  kašikom  i ostavite da 
se ohlade. U  m levene orahe i suvo groţĎe dodajte m alo sirupa 
i napravite kašu. 
     S luţite hladne sa slatkom  pavlakom . 
  



52. Florentine 
 
1dcl slatke pavlake - 120g maslaca - 350g šećera - 250g voća i 
kore od pom orandže iz slatka - 350g badema - 120g meda 
 
     N eulupanu slatku pavlaku,m aslac, m ed, seckano voće iz 
slatka dobro umutite i stavite da se prokuva. Tome dodajte 
izrendisan oljušteni badem . N apravite m asu. 
     N am aţite ruke uljem . P leh takoĎe. N apravite loptice, 
poreĎajte ih u pleh i pritisnite svaku dlanom  da form irate 
pločice. 
     Pecite 15 minuta na 115oC. 
     P relijte čokoladnom  glazurom  (recept br. 645) i ostavite da 
se ohlade. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



53. K olač sa voćnjakom  
 
4 jajeta ( izmerite) - ista težina šećera u prahu - ista težina 
maslaca - brašna težine 3 jajeta - 350g sezonskog voća po želji 
(višnje,trešnje, kajsije, ribizle, jagode, m aline, šljive) 
 
     D obro um utite m aslac, šećer, jedno po jedno ţum ance, 
brašno i sneg od 4 be lanaca. 
     S ipajte u podm azan pleh i preko m ase poreĎajte voće. 
     P ecite na um erenoj toploti i pospite šećerom  u prahu. S ecite 
na kocke. 
  



54. C iriške florentine 
 
160g badema - 60g lešnika - 60g ušećerene kore od 
pom orand že - 75g ušećerene kore od lim una - 30g kandiranog 
voća - 15 kandiranih trešanja - 2 dcl slatke pavlake - 50g 
maslaca - 150g šećera - 30g brašna - 1 kašika m eda - cimet - 
150g gorke čokolade - 20g maslaca - 1 jaje 
 
     Lešnike ispecite, badem e oljuštite i sve sitno iseckajte sa 
kandiranim voćem . U šećerene kore od lim una i pom orandţe 
isecite na tanke rezance. 
     M ešejući kuvajte 2 m inuta : slatku pavlaku, 50g m aslaca, 
šećer, brašno, m ed i cim et. D odajte lešnik, badem , kandirano 
voće i ušećerene kore . S ve um utite. U  plehu na back-papiru 
pravite gom ilice od pola kašičice. O dozgo na svaku gom ilicu 
stavite po polovinu kandirane trešnje. 
     U  prethodno zagrejanoj pećnici pecite 6 -8 minuta na 250 oC, 
da dobije svetlobraon boju. O hladite florentine na rešetki. 
Jednu stranu nam aţite čokolad -glazurom. (Glazura: na pari 
istopite čokoladu, dodajte m aslac i na kraju um ešajte jaje.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



55. K olač od bresaka 
pleh 23cm 
800g bresaka (kajcije) - 200g šećera - 200g maslaca - 200g 
brašna - 1 kašičica praška za pecivo - 3 jajeta - izrendisana 
kora od 1 limuna 
 
     O m ekšali m aslac buavo um utite sa šećerom . D odajte koru 
od lim una. U m utite jedno po jedno jaje. P rašak um ešajte sa 
brašnom  i dodajte m asi m aslaca. B reskve, prethodno oprane i 
prepolovljene, prosušite. P olovinu testa sipajte u dobro 
maslacem nam azan pleh, poreĎajte breskve (polovine okrenute 
na gore) i sipajte drugu polovinu testa. Pecite u prethodno 
zagrejanoj pećnici 50 m inuta na 200  oC. 
     H ladite kolač na rešetki. 
  



56. K olač doktorke Tanje 
 
200g maslaca - 200g šećera - 200g badema - 200g čokolade - 
10 jaja 
 
     U m utite m aslac, šećer, jedno po jedno ţum ance, m leveni 
badem , prethodno otopljenu čokoladu i sneg od 10 belanaca. 
     Masu rasporedite u namazan pleh i pecite na umerenoj 
toploti. 
     Z alijte čokoladnom  glazurom  (recept br. 645). 
     S ecite na kocke i sluţite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



57. Š pric-krofne 
 
1/4 l mleka - 400g maslaca - 1 kg brašna - 5 jaja - 50g šećera - 
prstohvat soli - 100g čokolade - 50g šećera u prahu - 1 kesica 
vanilin šećera  
 
     Kad mleko provri, dodajte m aslac. S talno m ešajući, dodajte 
brašno. K ad se zgusne, skinite sa vatre da se ohladi. Z atim  
m ešajući, dodajte jedno po jedno jaje, 50g šećera i soli. 
     M asu stavite u špric i cedite krofne u vrelo ulje. P ecite dok 
ne porumene.  
     O ceĎene krofne posp ite m ešavinom  šećera u prahu i 
naribane čokolade. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



58. K olač od badem a 
 
400g badema - 400g šećera - 40g kakaoa - 4 belanca - kora od 
limuna - sok od pola limuna - 50g šećera u prahu  
 
     O ljuštite i sam eljite badem . Izm ešajte sa šećerom , kakaom i 
struganom korom od limuna. Tome dodajte sok od limuna. 
U lupajte sneg od belanaca i polako izm ešajte sa prethodnom  
masom. 
     S ipajte u podm azan kalup za tortu prečnika 22cm . 
     Pecite 35 minuta na 180 oC. 
     K ada je gotov kolač, pospite ga šećerom  u prahu. 
  



59. K olač od šljiva 
 
1paket lisnatog testa - 1 kg svežih krupnih šljiva - 200g lešnika 
- 350g šećera - 3 jajeta - 2 žum anca - cimet 
 
     Razvucite testo i stavite u veliki pleh jednostruku jufku. 
Izbodite testo viljuškom . Š ljive očistite od koščica i podelite na 
polovine koje reĎate po testu okrenute na gore. P ospite 
sam leven lešnik, pa zatim  200g šećera. 
     Pecite 15 minuta na 200 oC . Z atim  zalijte m ešavinom : jaja, 
zum anca i 150g šećera. P ospite cim et. P ecite još 15 m inuta. 
     Prohladite i pospite kolač sa vanilin -šećerom . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



60. Klajsterone 
 
1/2kg brašna - 1/2l vode - 1/2l ulja - 100g šećera u prahu - 1 
kašičica cim eta  
 
     S ipajte vodu da prokuva. P re nego što provri, kada se 
pojave m ehurići, sipajte brašno stalno m ešajući. N apraviće se 
gusta sm eša. 
     S tavite m asu na m erm ernu ploču prethodno nam azanu 
uljem. Dobro mesite i stalno razvijajte testo oklagijom dok ne 
postane m eko i elastično. Isecite štapiće debljine prsta i duţine 
20cm. Spojte uh u krugove. 
     Ugrejte ulje i prţite venčiće da postanu hrskavi. 
     D obro ih ocedite i uvaljajte u šećer u prahu pom ešan sa 
cimetom. 
     S luţite tople. 
  



61. M aĎarski polum eseci 
 
250g maslaca - 250g kisele pavlake - 700g brašna - 150g 
šećera - 1 jaje - 20g kvasca - kora od 1 limuna - prstohvat soli - 
150g oraha - 1 dcl mleka 
 
     D obro um utite m aslac, kiselu pavlaku, jaje, šećer, so i 
kvasac. D odajte brašna. Z am esite. 
     Podelite na 10 jufkica i ostavite da stoji pola sata. Svaku 
jufkicu oklagijom razvucite debljine 0,5cm i isecite na 8 delova. 
     O d m levenih oraha, m leka i cim eta napravite kašu. N a svaki 
deo stavite malo mase od oraha, preklopite i oblikujte u 
polum esece. P ecite na um erenoj toploti i uvaljajte u šećer u 
prahu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



62. M afiši 
 
300g brašna - 1 jaje - 2 žum anca - 50g šećera - 50g maslaca - 
1 dcl mleka - 2 belanca - 3 dcl ulja - prstohvat soli 
 
     Z am esite nešto m ekše testo nego za rezance od brašna, 
jaja, ţum anca, m leka, soli i šećera. 
     Podelite na dva dela i od svakog razvucite po 3 jufke. Svaku 
jufku prem aţite m aslacem  i kašičicom  stavljajte m ale gom ilice 
belanaca. Stavljajte jufke jednu preko druge. 
     S ecite radlom  na m anje kvadrate i prţite na vrelom  ulju. 
     O cedite m afiše u uvaljajte ih u šećer u prahu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



63. Vanilin-kiflice 
 
150g maslaca - 100g šećera - 100g badema - 250g brašna - 
50g vanilin-šećera  
 
     Z am esite na dasci m aslac, brašno, šećer i m levene 
bademe. 
     Oblikujte male kiflice. 
     Pecite na umerenoj toploti. 
     Uvaljajte ih u vanilin-šećer. 
 
  



64. S om borski kolač od belanaca 
 
5 belanaca - 200g šećera - 100g brašna - 80g maslaca - 150g 
m ešavine (iseckani na kockice lešnik, čokolada, oljuštene 
jabuke, suve grožđe) 
 
     U lupajte čvrsti sneg od belanaca postepeno dodajući šećer i 
brašno. Z atim  stalno m ešajući, dodajte istopljen m aslac i na 
kraju iseckanu m ešavinu.  
     Masu supajte u prethodno namazani duguljasti kalup za 
rolate i pecite na umerenoj toploti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65. Dvorske krofne 
 
1/2kg brašna - 40g svežeg kvasca - 1 dcl mleka - 7 žum anaca - 
50g šećera - 100g maslaca - 2 kesice vanilin-šećera - 1 čašica 
ruma - kora od 1 limuna - sok od 1/2 pom orandže - 1/2 l ulja - 
100g šećera u prahu  
 
     U sredini brašna zam esite kvasac sa m lekom . S ačekajte da 
kvasac uskisne, pa sve zajedno zam esite. D odajte ţum ance, 
šećer, rastopljen m aslac, vanilin šećer, rum , koru od lim una, 
sok od pom orandţe. T esto ulupajte da se odvaja. 
     R astanjite testo na 1 cm . Č ašom  vadite krugove i stavljajte 
po dva poklopljena. P onovo sa čašom  m anjeg prečnika vadite 
krugove da bi se spojili. Ostavite ovako formirano testo na 
m lakom  1 sat da uskisne. K rofne treba da se utrostruče. 
     D obro ugrejte ulje. P rţite krofne, prvo na suprotnoj strani na 
kojoj su stajale. O bavezno prvu stranu prţite poklopljeno. K ada 
krofne okrenete na drugu stranu, otklopite posudu do kraja 
prţenja. 
     P rţene krofne ocedite i uvaljajte u šećer u prahu. 
     S luţite tople. 
  



66. Č ordin kolač 
 
testo: 4 jajeta - 6 šoljica šećera - 2 šoljice ulja - 6 šoljica brašna 
- 2 šoljice m levenih oraha - 3 šoljice m leka - pola kesice praška 
za pecivo 
glazura: 10 kašika šećera - 6 kašika vode - 4 štangle čokolade 
za kuvanje - 5 šoljica m levenih oraha - 250g maslaca - 
čokoladne m rvice za ukras 
 
     Z a testo um utite jaja, šećer, ulje, brašno, m levene orahe, 
m leko i prašak za pecivo. S ipajte u pleh srednje veličine. P ecite 
u prethodno ugrejanoj pećnici 20 m inuta na 220  oC. 
     Z atim  prokuvajte na pari šećer, vodu, čokoladu, m aslac i 
orahe. 
M aţite toplu glazuru na toplo testo. P rohladite. P ospite ukrasnu 
čokoladu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



67. Č okolad -šnite 
 
250g maslaca - 5 jaja - 1 dcl kisele pavlake - 150g brašna - 70g 
oraha - 3 šatngle čokolade za m ešanje - 1 kesica vanilin-šećera  
 
     Testo: U m utite m aslac, 1 ţum ance, 1 kašiku šećera, kiselu 
pavlaku i brašno. S ve dobro zam esite i podelite na dva dela. 
Rastanjite dve jufke i ostavite da odstoje. 
     Nadev: U m utite 4 ţum anca, 150g šečera, prethodno 
sam levene orahe i otopljenu čokoladu sa  vanilin šećerom . N a 
kraju masi dodajte ulupan sneg od 5 belanaca. 
     U podmazan pleh stavite prvu jufku, pa nadev, zatim drugu 
jufku. 
     P ecite na um erenoj toploti. K ada je pečeno, prelijte 
glazurom  od čokolade (recept br.645). O hladite. S ecite na 
kocke. 
  



68. P išinger sa čokoladom  
 
4 oblatne za pišinger - 1 dcl mleka - 3 žum anca - 140g 
čokolade - 200g šećera - 200g maslaca - 100g lešnika - 100g 
oraha 
 
     N a um erenoj toploti m ešajte m leko, ţum anca, čokoladu, 
šećer. M asa ne sm e da vri. K uvajte dok se ne zgusne. Skinite 
sa vatre stalno m ešajući i dodajte m aslac. N a kraju dodajte 
prethodno ispečene i sam levene lešnike i orahe. 
     N adev m aţite izm eĎu oblandi. O dozgo prelijte glazurom  od 
čokolade (recept br.645). S luţite hladno. S ecite na kocke. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



69. R ingo Janči 
 
testo: 4 jajeta - 4 kašike šećera - 1 kašika kakaoa - 3 kašike 
oštrog brašna  
nadev: 4dcl slatke pavlake - 1 kesica "Kremfiksa" - 1 vanilin 
šećer - 3 kašičice šećera - 3 kašičice kakaoa  
glazura: 120g čokolade - 40g maslaca - 1 jaje 
 
     U m utite 4 ţum anca sa šećerom  i kakaom . D odajte brašno i 
čvrsti sneg od 4 belanaca. 
     T esto pecite u pećnici 15 m inuta na 220  oC.Ohladite. Isecite 
po duţini dve kore. 
     Za nadev ulupajte slatku pavlaku. Na pola dodajte kesicu 
K rem fixa. U  čvrsti šlag dodajte: vanilin šećer, šećer i kakao. 
Napravite od alu-folije kalup. Stavite koru testa, debeo nadev i 
drugu koru testa. 
     N a pari om ekšajte čokoladu, dodajte m aslac, na kraju 
um ućeno jaje. Z alijte. 
  



70. M icikin kolač sa badem om  
 
3 jajeta (izmerite) - ista težina m aslaca - ista težina šećera - ista 
težina brašna - kora od limuna - 100g badema 
 
     D ugo m utite m aslac i šećer da m asa postane buava. 
Dodajte po jedno jaje. Na kraju pom ešajte brašno i koru od 
limuna. 
     M asu sipajte u podm azan pleh. P ospite očišćenom  i 
iseckanim bademom. 
     Pecite na umerenoj toploti. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



71. Komisbrot 
 
2šolje belanaca - 2 šolje šećera - 1 šolja istopljenog m aslaca - 
1 limun - 2 šolje brašna - 150g suvog grožđa - 1,5dcl ruma - 
100g oraha - 100g kandiranog voća - 100g čokoladnih listića  
 
      
     S uvo groţĎe potopite u rum  i ostavite ga 4 sata. U lupajte 
čvrst sneg od belanaca. D odajte šećera, brašna, sok i struganu 
koru lim una i tečan m aslac. S ve dobro i lagano prom ešajte. 
     D odajte sitno sečeno kandirano voće, orahe, čokoladu i 
suvo groţĎe, prethodno uvaljano u m alo brašna da ne potone 
na dno testa. 
     Izlijte u kalup i pecite 50 minuta na 220 oC. Posle 20 minuta 
pokrijte alu-folijom . O hladite kom isbrot na rešetki. 
  



72. Presburger kiflice 
 
1/2 kg brašna - 250g maslaca - 4 žum anca - 3 kašike šećera - 
10g kvasca - 2 dcl mleka - 100g oraha - 1 kesica vanilin šećera 
- kora od limuna - prstohvat soli 
 
     Na dasci za m ešanje natrite brašno o m aslac. S kupite u 
gomilu. Na sredini napravite udubljenje u koje stavite 2 
ţum anca, šećer, kvasac rastopljen u m alo m leka i so. S ve 
dobro zam esite. D odajte još m leka da dobijete testo srednje 
tvrdoće. 
     N apravite loptice veličine oraha. P okrijte čistom  krpom  i 
ostavite  da odstoje dva sata. Svaku lopticu oklagijom 
rastanjite, nadenite kašom  (m leveni orasi, m leko, vanilin šećer i 
kora od limuna) i oblikujte kiflice. 
     P oreĎajte u nenem ašćeni pleh. S vaku kiflicu prem aţite 
um ućenim  ţum ancim a. K ada se osuši, još dva puta ponovite 
isti postupak.  
     Pecite na umerenoj toploti dok ne porumene. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



73. Kiflice od sala 
 
1 kg brašna - 1/2 kg sala - 6 šum anaca - 4 dcl mleka - 20g 
kvasca - 200g šećera - 150g pekmeza od kajsija - prstohvat soli 
 
     U  1 dcl m leka dodajte kašičicu brašna, kašiku šećera i 
kvasac. Ostavite na toplom da uskisne. 
     Z atim  zam esite brašno sa ţum ancima, 3 dcl mleka, 
šećerom  i uskislim  kvascem . M esite dok testo ne prestane da 
se lepi za ruke. Izručite ga na dasku posutu brašnom , oblikujte 
jufku, nam aţite salom , preklopite i ostavite da odstoji 30 
minuta. 
     Na kraju razvucite testo, oblikujte kiflice nadevene 
pekm ezom  i pecite na um erenoj toploti. P osle pečenja kiflice 
uvaljajte u šećer u prahu.  
  



74. Londonske štangle 
 
250g maslaca - 4 jajeta - 250g šećera - 300g brašna - 100g 
badema - 100g pekmeza od kajsija 
 
     D obro um utite m aslac, 3 ţum anca, 1 jaje, šećer i brašno. 
Zamesite testo i razlijte u podmazan pleh. Testo ispecite 
napola. 
     Z atim  ulupajte sneg od 3 belanca, dodajte 4 kašike šećera i 
50g seckanih badema. 
     P olupečeno testo prem aţite pekm ezom  i odozgo stavite 
masu od belanaca. Sneg pospite sa 50g seckanih badema. 
     P ecite na um erenoj toploti. S ecite na kocke kada se kolač 
ohladi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



75. Ţuti kolač iz X V II veka 
 
250g šećera u prahu - 250g maslaca - 250g badema - 10 
žum anaca - 4 jajeta 
 
     D obro um utite m aslac sa 6 tvrdo kuvanih izgnječenih 
ţum anaca. D odajte  4 jajeta, 4 ţum anca i šećer u prahu. N a 
kraju dodajte bademe. Mutite izuzetno dugo dok masa ne 
postane buava. 
     Masu sipajte u duguljast kalup za rolat i pecite na umerenoj 
vatri. 
  



76. M lečni hleb (M ilchbrot)           S lavski K olač 
 
Za kvasac: 1dcl mleka - 40g kvasca - 3 kašike šećera - 3 
kašike brašna - prstohvat soli 
Za testo: 1kg brašna - 4 žum anca - 125g maslaca - 4,25dcl 
zaslađenog m leka - 150g suvog grožđa - prstohvat soli 
 
     U manju posudu istrunite kvasac, dodajte mlako mleko, 
šećer, brašno i so. O stavite na toplo da kvasac uskisne. 
     Z a to vrem e brašno stavite da se m alo ugreje. 
     Z am esite brašno sa 3 ţum anca, uskislim  kvascem , 
zaslaĎenim  m lakim  m lekom  i solju. M esite majmanje 15 minuta. 
Testo treba da se odvaja od ruku i daske. Ostavite testo na 
toplom da kisne 1 sat. 
     P rem estite testo dodajući m u suvo groţĎe. O blikujte u velike 
pletenice i stavite u podmazan pleh. Opet ostavite 30 minuta da 
testo odstoji. (Slavski kolač oblikujte u dubljoj šerpi ili okrugloj 
modli.) 
     P red pečenje nam aţite testo sa um ućenim  ţum ancetom . 
     Pecite 40 minuta na 220 oC . (S lavski kolač ukrasite sa 
norodnim ukrasima). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

77. Londoner-testo              (upotrebljava se za 
"tartove") 

 
210g brašna - 140g maslaca - 70g šećera - 2 žum anca  
 
     Z am esite testo od brašna, m aslaca, šećera i ţum anaca. 
Ostavite da malo odstoji. 
     R astanjite u okruglom  ili četvrtastom  plehu. P ecite na 
umerenoj toploti.  
     P rem a ţelji stavite pekm ez, voće i zalijte ţeleom . 
  



78. Francusko testo                                  ( upotrebljava 
se za "tartove") 

 
250g maslaca - 500g brašna - 40g šećera - 2 dcl mleka - 
prstohvat soli 
 
     Z am esite testo od brašna, m aslaca, šećera, m leka i soli. 
Ostavite da malo odstoji. 
     R astanjite okruglom  ili četvrtastom  plehu. P ecite na 
umerenoj toploti.  
     P rem a ţelji stavite pokm ez, voće ili voćni ţele. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



79. Rezanci slatki i kuvano vino 
 
rezanci: 500g rezanaca - 200g oraha - 150g šećera - 50g 
maslaca - 1 kaška cim eta  
 
     S kuvajte rezance. D odajte m aslaca i dobro izm ešaje 
rezance. 
     S am eljite orahe i izm ešajte sa šećerom  i cim etom . S luţite 
odvojeno rezance i m ešavinu oraha i šećera. S vako sipa po 
ţelji preko rezanaca. 
 
kuvano vino: 1,5 l vina (crno ili roze hamburg) - 200g suvih 
šljiva - 100g suvog gro žđa - 300g šećera - 4 zrna bibera - 3 
karanfilića  
 
     S uve šljive dobro operite u m lakoj vodi. Z atim  stavite vino da 
se kuva sa svim navedenim sastojcima. Kuvajte ga 
nepokopljeno 1 sat da dobro uvri. S luţite ga toplo uz slatke 
rezance. 
  



80. Hleb od banana i oraha 
 
250g brašna - 150g šećera - 180g oraha - 100g maslaca - 3 
jajeta - 4 banane - 1/2 kesice praška za pecivo - 1/2 kašičice 
sode bikarbone - prstohvat soli 
 
     U m utite šećer, m aslac i jaja. K ada je m asa um ućena buavo 
dodajte izgnječene banane. U  tu sm esu dodajte brašno, prašak 
za pecivo, sodu bikarbonu i soli. Na kraju dodajte sitno seckane 
orahe. Sve dobro zamesite. 
     Masu sipajte u podmazan pleh i pecite 1 sat na 180 oC. 
     K ada je hleb pečen, izvadite ga i ostavite da se ohladi. 
S luţite hladan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



81. H lepčići sa cim etom  
 
125g šećera u kristalu - 125 g šećera u prahu - 250g brašna - 
30g biljne masti - 1 jaje - 150g maslaca - 1 kašičica praška za 
pecivo - 1/4 kašičice oraščića - 1 kašičica cim eta u prahu - 1 dcl 
mleka - prstohvat soli 
 
     U m utite 60g m aslaca, biljnu m ast, jaje i šećer u kristalu. 
M utite dok sm eša ne bude penasta. 
     U  drugoj činiji izm ešaje brašno, prašak za pecivo, oraščić, 
so i mleko. Ovo prespite u prvu masu i sve dobro zamesite. 
     U  poseban pleh za 12 hlepčića (s udubljenjim a) podm azan 
m aslacem  sipajte testo u svako udubljenje do dve trećine. 
     Pecite 25 minuta na 180 oC . K ad su pečeni, izvadite i 
prem aţite sa 90g rastopljenog m aslaca. P ospite izm ešanim  
šećerom  u prahu i cim etom. 
  



82. G encona sa Č eneja 
 
za kuvanje: 20g svežeg kvasca - 2 dcl mleka - 2 kašike šećera  
za testo: 1 kg brašna - 4 jajta - 7 kašika šećera - 1/2l mleka - 3 
kašike m asti - 150g suvog gro žđa - 100g strugane čokolade i 
kakaoa 
 
     S tavite kvasac, m leko i šećer da uskisnu. 
     U  m eĎuvrem enu um utite 4 ţum anca sa 4 kašike šećera. 
S talno m ešajući, dodajte 4 belanca sa 3 kašike šećera. M utite 
da postane penasto i sipajte u vrijuće m leko. O dm ah sklonite 
sa vatre i ostavite da se mleko prohladi. Dodajte uskisli kvasac. 
D obro zam esite testo, ali da ne bude suviše tvrdo već 
polum eko. O dvojte dve polovine,obge. (Izraz V ojvoĎana za deo 
testa.) Ostavite malo da odmori. 
     Z atim  razvucite obge, jednu pospite suvim  groţĎem , a drugu 
čokoladom . O pet prem esite. R azvucite i nam aţite svaku obgu 
sm esom  od 3 kašike m asti i 2 kašike brašna. 
     Stavite jednu preko druge obge, razvucite i pravite velike 
pletenice. 
     Pletenice uvijte u veliki okrugao pleh. Ostavite testo da 
odstoju u hladovini. Leti 6 sati, a zim i celu noć. P re  pečenja 
nam aţite ţum ancetom . 
     P ecite na um erenoj toploti. P ospite šećerom  u prahu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



83. Tašci sa pekm ezom  
 
500g brašna - 2dcl mlake vode - 1 jaje - prstohvat soli - 100g 
pekmeza od kajsija - 100g maslaca - 50g mrvica od keksa - 
100g šećera u prahu 
 
     Z am esite tvrdo testo od brašna, jajeta, m lake vode i soli. 
Ostavite da odstoji 15 minuta. 
     Razvucite oklagijom tanku jufku. 
     N a jednoj polovini jufke reĎajte na istom  rastojanju gom ilice 
pekmeza. Drugom polovinom jufke pokrijte polovinu sa 
pekmezom. 
     R adlom  secite jednake taške. O stavite ih da se m alo 
prosuše. 
     K uvajte ih u vrijućoj vodi u koju ste prethodno stavili m alo 
soli i ulja. 
     O cedite ih i sloţite u činiju u kojoj ćete sluţiti. Z alijte 
proprţenim  m rvicam a na m aslacu i pospite šećerom  u prahu. 
S luţite toplo. 
  



84. Micikine buhtle 
 
750g brašna - 7 žum anaca - 40g maslaca - 40g šećera - 25g 
kvasca - 2dcl mleka - kora od limuna - prstohvat soli - 100g 
pekmeza od kajsija 
 
     U m utite m aslac, 6 ţum anaca, šećer. D odajte rastoplje n 
kvasac u m alo m leka, koru od lim una, so, m leko i brašno da 
dobijete srednje mekano testo. 
     Testo dobro zamesite i ostavite 2 sata da uskisne. 
     Z atim  ga izručite na dasku i razvijte jufku debljine 0,5 cm . 
Secite kvadrate od 5cm. Na svaki stavite malo pekmeza i 
preklopite kvadrat kao knjigu. R eĎajte u prethodno nam azan 
pleh. 
     Ponovo ostavite buhtle da uskisnu 1 sat. 
     P red pećenje prem aţite um ućenim  ţum ancetom .  
     Pecite na umerenoj toploti. 
     Ispečene buhtle poslaţite na činiju i pospite šećerom  u 
prahu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



85. Bazelski keksi 
 
250g šećera - 250g ribanog badema - cim et 2 kašike brašna - 2 
belanca - 100g čokolade  
 
     D obro izm ešajte šećer, brašno, cim et i badem . 
     Č vrsto ulupan sneg dodajte i ovlaš pom ešajte. Č okoladu 
istopite i dodajte masi. Testo upakujte u foliju i ostavite 2 sata 
da miruje. 
     N a dasci pospite šećer i preko njega rastanjite testo i 
modlom vadite razne oblike keksa. 
     U pleh postavite back-papir i preko njega poreĎajte kekse. 
O stavite 6 sati da se suše. U  prethodno zagrejanoj pećnici 
pecite 5 minuta na 250 oC. 
  



86. Jednostavni keksi 
cca 240 komada 
1,2 kg brašna - 0,5 kg margarina - 5jaja - 450g šećera - 2 
šoljice m leka - kašičica lim unovog soka - 1/2 kesice praška za 
pecivo - brašno za posipanje  
 
     Sve sastojke dobro umesite dok ne dobijete glatko testo. Sa 
modlama oblikujte razne oblike keksa. U prethodno zagrejanoj 
pećnici pecite 13 m inuta. 
  



87. Verina krempita 
 
1 paket lisnatog testa ("Ledo") - 2 pakovanja praška za vanilin 
puding - 2 kesice vanilin-šećera - 100g šećera - 1/2 l mleka - 
1/2 l slatke pavlake 
 
     Lisnato testo rastanjite na dve jufke i pecite odvojeno donju i 
gornju koru. 
     G ornju koru pre pečenja zasecite ovlaš po površini na 
kvadrate, da lakše sečete parčiće. 
     D onju koru pre pečenja izbodite viljuškom  da vam  se kora 
ne izdigne. 
     Krem: P rašak za puding izm ešajte sa vanilin -šećerom , 
šećerom  i stalno m ešajući, dodajte hladno mleko. Kada se 
m asa izjednači i postane gusta, dodajte ulupanu nezaslaĎenu 
slatku pavlaku. P olako m ešajte i ostavite u hladnjaku 2 sata. 
     Rasporedite krem preko donje kore, odozgo stavite gornju 
koru i pospite prah-šećerom . 
     D o sluţenja  krem pitu drţite u hladnjaku da krem  ne bi 
om ekšao. 
     N e valja da krem pite prenoće u hladnjaku, jer će kore 
postati ţilave od vlage. 
     U koliko ţelite krem pite da napravite dan ranije, preko noći 
ostavite odvojeno u hladnjaku krem, a na sobnoj temperaturi 
kore. T ek na dan sluţenja form irajte krem pitu i drţite dva sata u 
hladnjaku. 
     Napomena: K rem pite m oţete praviti i od lisnatog testa koje 
ćete sam i priprem iti. M eĎutim  kako je kupovno lisnato testo 
kvalitetno, nije potrebno ulagati toliki trud. 
  



88. Lenja pita sa višnjam a 
 
250g maslaca - 280g brašna - 100g oraha - 150g šećera - 1 
kašičica cim eta - 6 jaja - 1 žum ance - 1 kg očićenih višanja  
 
     U m utite m aslac. 6 ţum anaca, 6 kašika šećera. D odajte 
brašno i ulupajte sneg od 6 belanaca. 
     P odelite m asu na dva dela. P leh m anaţite m aslom  i pospite 
brašnom . R astanjite prvi deo testa i stavite u pleh. P reko testa 
poreĎajte višnje, pospite m levene orahe, šećer, cim et i odozgo 
stavite drugi deo testa. 
     P rem aţite razm ućenim  ţum ancetom . 
     Pecite na umerenoj toploti. 
     V ruću pitu pospite šećerom  u prahu i secite na kocke. 
     S luţite hladno. M oţe i posle dva dana. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



89. Lenja pita sa jabukama 
 
150g maslaca - 150g šećera - 300g brašna - 4 žum anceta - 
200g kisele pavlake - 100g suvog grožđa - 150g oraha - 1 kg 
jabuka - 1/2 kesice praška za pecivo - 1/2 kesice cimeta - 2 
kesice vanilin-šećera - kora od limuna - prstohvat soli 
 
     Umutite maslac, 3 ţum anceta, šećer i so. Z atim  dodajte 
brašno, kiselu pavlaku i prašak za pecivo. T esto dobro 
zamesite. Ostavite da malo odmori. 
     Izrendišite oljuštene jabuke i proprţite ih na m aslacu. 
     U namazanom plehu razvucite pola testa kao donju koru, 
zatim pospite polovinu oraha, proprţene jabuke, suvo groţĎe, 
cimet, vanilin-šećer i drugu koru. P rem aţite je razm ućenim  
ţum ancetom . 
     Pecite na umerenoj toploti. Secite na kocke i pospite vanilin-
šećerom . 
     S luţite hladno. N ajbolje sutradan. 
  



90. P ita od višanja 
 
250g maslaca - 100g šećera u kristalu - 1 kašika kisele pavlake 
- 4 žum anceta - 250g m ekog brašna - 100g oraha - 1/2kg 
očišćenih višanja - 2 kesice vanilin-šećera  
 
     U m utite m aslac sa 3 ţum anceta i kristal-šećerom . D odajte 
kiselu pavlaku i brašno. Zamesite testo da bude glatko. 
Ostavite testo u hladnjaku 1 sat. Razvijte jufku i presavijte kao 
knjigu. Ponavljajte isti postupak 3 puta s odmaranjem testa u 
hladnjaku od po 20 minuta. 
     Premestite testo i napravite dve jufke. 
     Razvucite donju jufku i stavite u podmazan pleh. Pospite 
polovinom  m levenih oraha, poslaţite višnje i vanilin -šećer. 
Zatim pospite drugu podovinu oraha. Odozgo stavite drugu 
jufku i prem aţite je razm ućenim  ţum ancetom . 
     Pecite na 200 oC. 
     S luţite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



91. B osanska šljivo pita 
 
0,5kg kore za pitu - 100g maslaca - 0,5kg suvih šljiva - 100g 
oraha - 1dcl  kirša - 0,5 kg šećera u kristalu  
 
     Z a preliv naspite na šećer vodu da ogrezne. S tavite sam o 
da proključa. O hladite preliv. 
     S uve šljive skuvajte. P rocedite i izvadite koščice. O rahe 
iseckajte uzduţno. U m ešajte šljive, orahe i kirš. N apravite 
kompaktnu masu. 
     S vaku koru nam aţite rastopljenim  m aslacem . N adev stavite 
na početak svake kore. U vijte tanku pitu. S ecite na parčiće od 8 
cm, stisnite malo krajeve i slaţite u tepsiju. P ecite 15 m inuta na 
220 oC. 
Z atim  poprskajte m alo vodom  i ostatkom  m aslaca. P ecite još 5 
minuta. 
     Kad je gotova ostavite nekoliko minuta prekrivenu tepsiju da 
se prohladi. 
     T oplu pitu zalijte sa hladnim  prelivom  od špinovanog šećera. 
Poklopite folijom i ostavite 24 sata da se pita natopi. 
  



92. P ita od čokolade 
 
250g maslaca - 5 jaja - 170g šećera - 100g kisele pavlake - 
150g brašna - 70g oraha - 100g čokolade -  kesice vanilin-
šećera  
 
     U m utite m aslac, 1 ţum ance, 1 kašiku šećera, kiselu pavlaku 
i brašno. S ve dobro zam esite i podelite na dva dela. O stavite 
da odstoji 1 sat. 
     Nadev: U m utite 4 ţum anceta, šećer, m levene orahe, 
otopljenu čokoladu i vanilin šećer. D odajte ulupan sneg od 5 
belanaca. 
     U podmazan pleh stavite donju koru, zatim nadev i gornju 
koru. 
     Pecite na umerenoj toploti. 
     K ada je pita pečena, prelijte glazurom  od čokolade (recept 
br. 645). Ohladite i secite na kocke. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



93. Bakina pita 
 
250g brašna - 250g maslaca - 6 jaja - 200g šećera - 1 kesica 
vanilin-šećera - 140g čokolade - 80g badema - sok od 1 limuna 
 
     B rašno izdrobite sa m aslacem . D odajte 1 ţum ance i 4 
kašike vode. D obro zam esite. O stavite u hladnjaku 2 sata. 
Zatim podelite na dva jednaka dela za dve kore. 
     Nadev: U m utite 5 ţum anaca, šećer, vanilin - šećer, ribanu 
čokoladu, m leveni badem , sok od lim una i ulupan sneg od 6 
belanaca. 
     U podmazani pleh stavite prvo koru zatim nadev i drugu 
koru odozgo. Gornju koru izbodite viljuškom  da se ne izdigne. 
     Pecite na umerenoj toploti. 
     K ada se ohladi, secite na kocke i pospite šećerom  u prahu. 
  



94. B abuškina pita od jabuka 
 
0,5 kg kore za pitu - 1 kg nakiselih jabuka - 150g suvog grožđa 
- 1 dcl ruma - 250g kristal-šećera  - 100g maslaca - cimet - 150g 
oraha - 50g keksa 
 
     Jabuke oljuštite, isecite na m ale tanke kriške. S uvo groţĎe 
stavite u rum da ogrezne 2 sata. Orahe sameljite. 
     P o dve kore. svaku nam aţite rastopljenim  m aslacem  i 
pospite šećerom . N a početku kore stavite m ešavinu oraha i 
keksa , jabuke, suvo groţĎe, šećer i cim et. U rolajte. N apravite 
6 jufki. P ecite 10 m inuta, nam aţite m aslacem  pa još 25 m inuta 
pecite sa folijom. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



95. P alačinke na m oj način  
 
2jajeta - 1/2l mleka - 200g brašna - prstohvat soli - prstohvat 
šećera - 1 kašičica ulja  
 
     U m utite jaja, m leko, so, šećer, ulje, i polako dodajte brašno 
stalno m ešajući. K ada je testo dobro um ućeno, ostavite ga da 
odstoji 15 minuta. 
     P ecite palačinke na ulju. 
     Nadevajte ih pekmezom  od kajsija ili orasim a i šećerom , a 
im a i m nogih koji vole prazm e palačinke. 
  



96. K rem  palačinke 
 
100g maslaca - 120g šećera - 100g brašna - 100g čokolade - 6 
jaja - 4 dcl mleka 
 
      U m utite 60 g m aslaca, 6 ţum anaca, 6 kašika šećera. 
D odajte m leko, brašno  i ulupan sneg od 6 belanaca. Sve dobro 
izm ešajte i pecite palačinke na m aslacu, ali sam o sa jedne 
strane. 
     P alačinke slaţite u veći tanjir jednu na drugu. N epečena 
strana treba da bude okrenuta na gore. S vaku palačinku 
pospite ribanom  čokoladom . 
     S luţite tople, a secite kao kriške okrugle torte. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



97. Š vedske palačinke 
 
100g maslaca - 150gšećera u prahu - 50g brašna - 3 dcl mleka 
- 7 jaja - 2 žum anca - 2dcl belog vina - 100g čokolade  
 
     M aslac um utite sa 6 ţum anaca, brašnom  i m lekom , D odajte 
ulupani sneg od 6 belanaca, brašnom  i m lekom . D odajte 
ulupani sneg od 6 belanaca. S ve izm ešajte. 
     P ecite palačinke sam o sa jedne strane. 
     R eĎajte jednu na drugu s nepečenim  stranam a okren utim 
na gore. S vaku palačinku pospite ribanom  čokoladom . 
     K ada ste sve palačinke poreĎali, zalijte ih krem om . 
     Krem: U lupajte ţicom  na pari 1 jaje, 2 ţum anca, šećer, vino 
dok m asa ne počne da se zgušnjava. V rućim  krem om  prelijte 
palačinke i sluţite  tople. 
  



98. P alačinke R om anof 
 
P o 2 palačinke na svakog gosta (vidi recept br.619) 
 
500g sladoleda od vanile - 500g svežih ili sm rznutih jagoda ili 
malina - 150g prah šećera - 1 kesica vanilin-šećera - 1 dcl 
trešnjovaće - 1/2l mleka - 3 žum anca - 3 kašike šećera - 100g 
slatke pavlake 
 
     Ispecite palačinke prem a receptu. 
     Pripremite topli preliv. 
     Ispasirajte jagode, dodajte prah-šećer, trešnjevaću. S tavite 
na vatru. Č im  proključa, ostavite na toplom  u stranu. 
     K rem  kojim  ćete filovati palačinke  priprem ite na sledeći 
način. 
     U  rashlaĎeno m leko dobro um utite ţum anca i 3 kašike 
šećera. K uvajte na pari 15 m inuta. M alo prohladite i dodajte 
ulupanu zaslaĎenu slatku pavlaku. S ve polako prom ešajte. 
     P alačinke R om anof servitajte na sledeći način. 
     U  poseban tanjir za svakog gosta stavite po 2 palačinke 
presavijene načetvoro i nadevene krem om . P ored palačinki 
stavite po 2 kugle sladoleda od vanile i sve prelije toplim 
prelivom od jagoda. 
     O dm ah sluţite da se sladoled ne otopi pod toplim  pre livom. 
  



99. Flam birane palačinke "S izet" (C repe S uzette) 
 
50g maslaca - 3 kašike šećera - sok od 1 limuna - sok od 1 
pom orand že - 2 kašike seckanog badem a - 2 dcl maraskina - 
0,5 dcl konjaka - 1 dcl slatke pavlake - 6 palačinki m anjih, 
prečnika 12cm  
 
     U poseban tiganj za flam biranje stavite m aslac i šećer stalno 
m ešajući dok m aslac ne zapeni. P azite da šećer ne poţuti. 
P olako uspite sok od lim una i pom orandţe. O stavite da 
prekuva. U  vrijući sok spuštajte jednu po jednu palačinku. 
Svaku pospite bademom, preklopite na četvoro i ostavite 
palačinke u soku. 
     Z atim  palačinke prelijte m araskinom  pa konjakom  i zapalite. 
A ko je veče, obavezno ugasite osvetlenje kako bi plam en im ao 
pun efekat. K ad se plam en ugasi, palačinke izvadite u činiju iz 
koje ćete sluţiti. 
     U preostali sok uspite slatku neulupanu pavlaku, malo 
prokuvajte i zalijte palačinke. 
     S luţite tople. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



100. Carske mrvice 
 
60g maslaca - 5 jaja - 100g šećera - 100g brašna - 100g suvog 
grožđa  
 
     U m utite m aslac, 5 ţum anaca, šećer, brašno i ulupani sneg 
od 5 belanaca. Izručite u okrugli pleh u kojem  je zagrejano 
malo ulja. 
     S talno m ešajući, pecite dok ne porum eni. K ada je skoro 
pečeno, stavite suvo groţĎe. 
     Izručite u činiju i pospite šećerom  u prahu. 
  



101. G arnirane palačinke sa orasima 
 
12 palačinki 
Nadev: 250g oraha - 200g kristal šećera - 150g suvog grožđa - 
0,5 dcl kirš-ruma - 1dcl slatke pavlake - 1 kesica vanilin-šećera 
- 0,5 dcl ruma 
Preliv: 2dcl slatke pavlake - 1 dcl kirš-ruma - 100g kristal 
šećera - 1 jaje 
 
     Ispecite palačinke. O hladite. 
     S uvo groţĎe potopite u rum  da ogrezne i odstoji 2 sata. 
S am eljite orahe, dodajte šećer, oceĎeno suvo groţĎe, kirš-rum, 
vanilin šećer i  slatku pavlaku. S ve dobro izm ešajte. 
     N adevom  punite palačinke i slaţite u vatrostalnu posudu. 
P alačinke prem aţite m alo nadevom . U m utite slatku pavlaku, 
kirš-rum , šećer i jaje i zalijte palačinke. 
     U  prethodno zagrejanoj pećnici pecite 40 m inuta na 220  oC. 
S luţite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



102. Bokizov desert 
 
8 jaja - 250g šećera u prahu - 1/2 l mleka - 1 šipka vanile - 
100g badema - 100g šećera u kristalu  
 
     U m utite 8 ţum anaca sa 125 g šećera. D odajte vrijuće m leko 
stalno m ešajući. U  m leko prethodno, dok se kuva, stavite 
razlom ljenu šipku vanile. Pazite da se krem zgusne, ali da ne 
provri. O hladite krem  stalno m ešajući. 
     U lupajte sneg od 8 belanaca. P olako dodajte 125g šećera u 
prahu da sneg ne bi spao. D a bi sneg bio čvrst dodajte nekoliko 
kapi limuna. 
     U  ključalu vodu kašikom  sp uštajte oblikovane nokle od 
snega. P osle 2 m inuta kuvanja polako ih rešetkastom  kašikom  
okrenete. Kad su kuvane polako ih vadite i ohladite. 
     P o ohlaĎenom  krem u poreĎajte nokle od snega preko kojih 
treba posuti seckanog badema i zaliti tankim mlazom karame-
liziranog šećera. 
     S luţite hladan. 
  



103. Š nenokle 
 
1l mleka - 6 jaja - 6 kašika šećera - 1 štangla vanile - 1.5 dcl 
slatke pavlake 
 
     Zasladite mleko, sa vanilom i stavite da se kuva. 
     P osebno ulupajte sneg od belanaca i kašikom  vadite nokle i 
stavljajte u ključalo m leko da se kuvaju. D a bi bile nokle čvršće, 
u belanca stavite nekoliko kapi limuna. 
     K ada su nokle kuvane, vadite ih rešetkastom  kašikom  i 
stavljajte u činiju iz koje ćete sluţiti. 
     M leko rashladite i um utite jedno po jedno ţum ance. D obro 
mutite dok ne postane penasto. 
     Zatim kuvajte na pari 15 minuta. Malo prohladite i polako 
um ešajte 150g ulupane zaslaĎene slatke pavlake. K rem om  
zalijte nokle i stavite u hladnjak da se rashlade. 
     S luţie hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



104. Flambirane banane 
 
4 banane - 5 kašika šećera - sok od 2 pom orand že - 60g 
maslaca - 2 dcl likera "Kiraso" - 1,5 dcl konjaka - 8 loptica 
sladoleda od vanile - 3 dcl preliva od čokolade (recept br. 644) 
100g badema - 50g šećera u kristalu  
 
     B anane oljuštite i presecite uzduţ na polovine. U  poseban 
tiganj za flam biranje stavite šećer i sok od pom orandţe da 
provri. Zatim dodajte maslac da se rastopi. Odmah sipajte liker. 
Spustite banane da se kuvaju. Kuvajte dok malo ne omeknu i 
ne poţute. P robadajte banane viljuškom  da se natope soka. 
Prelijte ih konjakom, zapalite i ostavite da plamen gori dok se 
ne ugasi. (Obavezno ugasite osvetljenje zbog efekta 
flambiranja). 
     S luţite tople banane. 
     Svakom gostu u tanjir stavite 2 kugle sladoleda, pored njih 
banane, zalijte toplim sokom u kome su se kuvale, preko toga 
preliv od čokolade i najzad pospite iseckanim  i u kristal-šećeru 
proprţenim  badem im a. 
  



105. Flambirane jabuke 
 
1 kg jabuka - 5 kašika šećera - sok od 2 pom orandže - 60g 
maslaca - 2dcl likera "Kiraso" - 2 dcl trešnjevače - 1,5 dcl 
konjaka - 8 loptica sladoleda od vanile - 3 dcl preliv od 
čokolade (recept br. 644) - 100g badema - 50g šećera u 
kristalu 
 
     Jabuke oljuštite, izvadite kaštice iz sredine i isecite ih na 
tanke kolutove. P otopite ih u trešnjevaču da stoje 2 sata. 
     U  poseban tiganj za flem biranje stavite šećer i sok od 
pom orandţe da provri. Z atim  dodajte m aslac da se rastopi. 
Odmah sipajte liker. Spustite jabuke da se kuvaju. Kuvajte dok 
ne om eknu i ne poţute. P relijte jabuke konjakom  i zapalite. 
Neka plamen gori dok se sam ne ugasi. (Ugasite osvetlenje 
zbog efekta flambiranja) 
     S luţite tople jabuke. 
     S vakom  gostu u tanjir stavite nekoloko kriški jabuka preko 2 
kugle sladoleda. Zalijte sokom u kome su se jabuke kuvale. 
P relijte čokoladom  i pospite iseckanim  i u kristal-šećeru 
proprţenim  badem im a. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



106. Punjene jabuke 
 
4 jabuke - 1 limun - 3 jajeta - 4 kašike šećera u prahu - 1 kesica 
vanilin-šećera - 100g sam levenih lešnika - 1 kašika šećera  
 
     Jabuke oljuštite, odsecite gornji deo (kapicu), izdubite i 
nacedite po njim a lim una. Ţ um anca buavo um utite sa prah -
šećerom  i vanilin -šećerom . dodajte lešnik. B elanca ulupajte sa 
kašikom  šećera u čvrst sneg. P olako sve zajedno um utite. 
Jabuke poreĎajte u posudu i pecite ih 20 m inuta. Izvadite ih iz  
pećnice, nadenite sa m asom  od lešnika, zatvorite kapicom  i 
pecite još 10 m inuta na 180  oC. 
     S luţite toplo. 
  



107. V oćna salata 
 
1 kg m ešanog voća (jabuke, pom orand že, banane, grejpfurt) - 
100g suvog gro žđa - 100g šećera u prahu - sok od 1 limuna - 1 
dcl trešnjevaće - 100g badema - 50g šećera u kristalu - 1/4 l 
slatke pavlake 
 
     O čistie voče i isitnite ga na kockice. D odajte suvo groţĎe, 
šećer u prahu, sok od lim una i trešnjevaču. Lagano izm ešajte. 
     O dozgo stavite ulupanu, zaslaĎenu slatku pavlaku. 
     B adem e iseckajte i proprţite na kristal-šećeru. O hladite, 
isitnite griliaš i pospite preko slatke pavlake. 
     S luţite hladnu salatu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



108. Č okoladne nokle 
 
250g šećera u prahu - 100g čokolade - 50g kakaoa - 1 l mleka - 
6 jaja 
 
     U lupajte sneg od belanaca. P olako uspite 100g šećera u 
prahu u kakao. P aţljivo prom ešajte da sneg ne splasne. 
     K uvajte m leko sa čokoladom . K ada m le ko proključa, 
kašikom  vadite nokle od snega i kuvajte ih u m leku. K ada su 
kuvane, rešetkastom  kašikom  vadite nokle i reĎajte u činiju iz 
koje ćete sluţiti. 
     P osebno um utite ţum anca sa 12g šećera u prahu.O vu 
m asu sipajte u vrijuće m leko neprestano m ešajući. K uvajte 
krem dok malo ne zgusne.  
     O hladite ga stalno m ešajući. 
     Z alijte nokle od snega. R astanjite u hladnjaku i sluţite. 
  



109. Kesten-pire 
 
1 kg kesten pirea - 300g šećera u kristalu - 2 kesice vanilin-
šećera  
 
     Rastopite kesten-pire po čaršavu. P ospite šećer i vanilin 
šećer. O stavite da stiji 30 m inuta. Z atim  lagano prstim a 
prom ešajte. O stavite da m iruje još 25 m inuta. 
     U m esite m asu kao testo. U  posudam a u kojim a ćete sluţiti 
kroz presu za krom pir napravite crviće. U z kesten -pire 
obavezno sluţite sveţe ulupan šlag. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



110. Kesten rolat 
 
1kg kesten pirea - 300g šećera u kristalu - 2 kesice vanilin-
šećera - 240g maslaca - 5 kašika rum a - 8 štangli čokolade - 1 
kašika kakaoa - 1 jaje 
 
     Rastopite kesten-pire po čaršavu. P ospite šećer i vanilin -
šećer. O stavite da stoji 30 m inuta. P rstim a lagano prom ešajte. 
O stavite da stoji još25 m inuta. 
    U posudi zamesite kesten kao testo sa 220g maslaca i 
rum om . O d ove m ase uzm ite 250g i njoj dodajte 4 om ekšale 
štangle čokolade i kakao. Dobro zamesite i oblikujte kao 
kobasicu. Od ostalog kesten-testa oblikujte jufku, stavite na 
sredinu čokoladnu kobasicu i oblikujte rolat. 
     Z a glazuru istopite 4 štangle čokolade i 20g m aslaca na 
pari. Dodajte prethodno ulupano jaje. Zalijte rolat. Ostavite rolat 
u hladnjaku 24 sata. S ecite ga na kriške 1,5 cm  debljine. 
  



111. Bajadere 
 
400g šećera - 8 kašika vode - 250g maslaca - 150g mlevenih 
oraha - 150g izmrvljenog keksa (petit Beur) - 3 štangle 
šokolade - glazura od čokolade recept br. 645  
 
     Ukuvajte šećer sa vodom  dok se ne pojave klobuci. 
P rohladite. D obro um utite sa m aslacem . Izm ešajte sa orahom  i 
keksom. Masu podelite na dve polovine. U jednu dodajte 
istopljenu čokoladu. N a dasci obloţonoj alu -folijom razlijte prvo 
m asu sa čokoladom  pa odozgo drugu polovinu mase. Ohladite. 
     Z alijte sa čokolad -glazurom . P rohladite i secite vlaţnim  
noţem  pravougaone štangle. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



112. Mus od jagoda 
 
750g svežih zrelih jagoda - 200g šećera - 4 belanaca - 2 dcl 
slatke pavlake 
 
     Jagode dobro operite, prosušite i sa viljuškom  izgnječite. 
U m ešajte sa šećerom  i ostavite 20 m inuta da stoje. U  m ikseru 
izpirirajte. O d belanaca ulupajte čvrst sneg. D odjte krem  od 
jagoda i ostavite u hladnjaku 15 minuta. Slatku pavlaku ulupajte 
u čvrst šlag. S ve zajedno polako prom ešajte. M us od jagoda 
servirajte u čašam a i na svaku stavite po jednu lepu jagodu. D o 
sluţenja drţite u hladnjaku. 
  



113. S ladoled od ruţa 
 
2 šake latica od crvenih ruža - 7 dcl mleka - 250g šećera u 
prahu - 1/2 kašičice cim eta u prahu - 8 žum anaca 
 
     N aberite i operite dve pune šake latica od crvenih ruţa. 
Otrebite svaku laticu da bude zdrava. 
     S pustite latice u vrijuće m leko. P ustite nekoliko m inuta da se 
latice kuvaju u m leku. Z atim  procedite m leko. D odajte šećer i 
cimet i ponovo stavite da se kuva dok se malo ne zgusne. 
Skinite mleko sa vatre i ohladite ga. 
     Z atim  ulupajte ţum anca jedno po jedno, i ponovo stavite na 
toplotu stalno m ešajući ţicom  dok ne proključa. 
     U spite u drugu činiju i ohladite m asu stalno m ešajući. 
     Procedite kroz sito, stavite u kalup i u hladnjak da se 
sladoled stegne. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



114. Sladoled sa toplim prelivom 
 
500g sladoleda od vanile - 500g svežih ili sm rznutih jagoda ili 
malina - 300g šećera u prahu - 1 dcl trešnjevače  
 
     Oprati jagode ili m aline, propasitati i kašu stavite sa 
šećerom  da proključa. O stavite dva m inuta da ključa, dodati 
trešnjevaču - 
     S vakom  gostu servirati sladoled u posebnu šolju i zaliti 
vrućim  prelivom  od jagoda. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



115. Praline 
 
200g čokolade - 100g maslaca - 1 jaje 
 
     O topite čokoladu, dodajte m aslac i m utite zajedno na pari 10 
minuta. 
     O hladite. D odajte ţum ance u ulupani sneg od belanceta. 
D obro izm ešajte. 
     O stavite da prenoči u hladnjaku. 
     S utradan pravite kuglice i uvaljajte ih u čololadne mrvice. 
  



116. Punjena dinja 
 
1 dinja od 2 kg - 300g jagoda - 300g banana - 150g šećera u 
prahu - 1,5 dcl maraskina 
 
     O dreţie vrh dinje. K ašikom  izvadite koštice. Z atim  kašikom  
vadite m eso dinje u m alim  parčićim a. Iseckajte jagode i 
banane. P ošećerite, nalijte m araskinom  i lagano izm ešajte. 
O vako priprenljenu voćnu salatu vratite u izdubljenu dinju, 
poklopite i ostavite u hladnjaku da se hladi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



117. Ledena pena sa trešnjam a 
 
7 žum anaca - 1 jaje - 250g šećera u prahu - 1 kesica vanilin-
šećera - 0,5dcl trešnjevače - 2,5 dcl slatke pavlake 
 
     U m utite ţum anca, jaje, vanilin -šećer i 150g šećera u prahu. 
D odajte trešnjevaču i ulupanu i zaslaĎenu slatku pavlaku. 
P olako izm ešajte. 
     S ipajte u kalup prethodno obloţen alum inijumskom folijom, 
kojom , takoĎe, pokrijte kalup. 
     O stavite u zam rzivaču 3 sata. P re sluţenja um očite kalup u 
vrelu vodu i izručite ledenu penu na činiju iz koje ćete sluţiti. 
     O dm ah sluţite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



118. Bola 
 
1 kg m ešanog voća (pom orandže, breskve, jabuke, banane, 
ananas) - 500g šećera - 2 l penušavog vina(šam panjca) - 2 dcl 
konjaka - 1 dcl maraskina 
 
     O čistite i iseckajte voće na kocke. P ospite šećerom  i 
ostavite 2 sata da se šećer istopi. 
     Prelijte hladnim  šam panjcem , konjakom  i m araskinom . 
     D obro zam ešajte i ohladite. 
     S luţite u čašam a. 
  



119. Carigradska boza 
 
4l hladne vode - 150g kukuru znog brašna - 400g šećera - 25 g 
svežeg kvasca - 10g limuntusa 
 
     U m utite kukuruzno brašno u hladnoj vodi i osta vite da 
proključa na tihoj vatri. K uvati10 m inuta stalno  m ešajući. 
     O hladite potpuno. D odajte šećer, kvasac razm ućen u m alo 
skuvane tečnosti i lim untus. O stavite 12 sati da prirodno vri, 
povrem eno m ešajući.  
     O cedite (kroz gazu) u flaše i stavite u hladnjak. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



120. P reliv od čokolade 
 
125 g čokolade - 2 dcl vode - 2 kašičice vanilin -šećera - 2 
kašike slatke pavlake - 25 g maslaca 
 
     Izlom ite čokoladu na m anju parčad. S ipajte vodu, vanilin -
šećer i m ešajte na um erenoj toploti 20 minuta. Izmaknite sa 
vatre i m ešajući, ohladite. D odajte m aslac i neulupanu, 
nezaslaĎenu slatku pavlaku, M utite da preliv bude buav. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

121. G lazura od čokolade 
 
125 g čokolade - 4 kašike šećera u prahu - 4 kašike sirupa od 
šećera  
 
     R astopite čokoladu u m lakoj pećnici. U m ešajte naizm enično 
šećer i sirup od šećera (skuvana voda i šećer). D ok je glazura 
još topla, prem aţite tortu ili kolač. 
  



122. Š odo od vina 
 
8 žum anaca - 300g šećera u prahu - 6 dcl belog vina - 2 kašike 
trešnjevače ili maraskina 
 
     U m utite ţum anca sa šećerom . P ostepeno uspite vino, 
stalno m ešajući na pari dok se ne zapeni. N a kraju dodajte 
trešnjevaču ili m araskinu i odm ah sluţite. 
    O vaj šodo m oţete sluţite kao preliv za puding, ali u letnje 
dane m oţete posluţiti i kao napitak. U  tom  slučaju lupajte ga 
ţicim  dok se ne ohladi, pa sipajte u čaše. S luţite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



123. Preliv od badema 
 
120g maslaca - 120g badema - 120g šećera - 3 jajeta - 0,5 dcl 
ruma 
 
     U m utite penasto m aslac, šećer i očišćen i  sam leven 
badem . N a kraju um ešaje jaja i rum . 
     Preliv je izuzetan za tortu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



124. Preliv od kafe 
 
1dcl jake crne kafe - 2 dcl mleka - 1 dcl slatke pavlake - 3 jajeta 
- 3 kašike šećera u prahu  
 
     Izm ešajte kafu, m leko i pavlaku. O stavite da proključa. 
U m utite jaja i šećer. Z alijte vrijućom  belom  kafom . M ešajte na 
pari dok preliv ne počne da se zgušnjava. 
     O hladite i sluţite uz puding od pirinča. 
  



125. P enasti preliv od čokolade 
 
250g čokolade - 60g maslaca - 2,5 dcl slatke pavlake  
 
     U  m anjoj posudi rastopite čokoladu sa dve kašike vode. K ad 
se čokolada prohladi, um ešajte um ućeni m aslac i neulupanu 
slatku pavlaku. Mutite dok masa ne postane buava. 
     P relijte tortu ili kolač. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



126. Glazura od kafe 
 
1,5 dcl jake crne kafe - šećera u prahu  
 
     S kuvajte jaku crnu kafu. K ad se staloţi, ocedite od soca. 
U m ešajte onoliko šećera koliko je potrebno da dobijete prilično 
gustu masu. 
     O dm ah prem aţite tortu ili kolač. 
 


