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Sastojci za koru:
 3 jaja
 10 ţlica šećera
 15 ţlica brašna
 2 dl mlijeka
 1 ţlica ulja
 1 prašak za pecivo
 1 ţlica kakaa
 Sastojci za kremu:
 500 ml mlijeka
 10 dag kokosovog brasna
 1 puding od cokolade
 2 zlice secera
 Priprema:
 Umutiti sve sastojke gore navedene osim kakaa.
 Pola mase izliti u nauljen pleh i ispeći do pola pa stavit kremu:
 U pola litre mlijeka skuhati 10 dag kokosovog brašna, dodati puding od čokolade i 2 ţlice
 šećera.
 Kremu rasporediti po biskvitu i na kremu naliti drugi dio tijesta u koji se doda 1 ţlica kakaa.
 Ispeći do kraja i ohlaĎeno prelit čokoladnom glazurom ili po ţelji šta ţelite.
 Dobar tek!
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/12/brzi-gonzales.jpg
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Sastojci za patispanj:
 6 jaja
 6 kasika secera
 6 kasika brasna
 3 kasike tople vode
 Sastojci za fil:
 50 gr secera
 1 soljica mleka/mala od crne kafe/
 3 kasike ruma
 2 stangle cokolade
 okrajci od patispanja
 Priprema:
 Umuti patispanj od 6 jaja, 6 kasika secera, 3 kasike tople vode i 6 kasika brasna.
 U pleh stavi papir za pecenje i ispeci. Kad se ohladi kalupom izvadi krofnice, a okrajke preliti
 mlekom u kome smo otopili 50 gr secera, 2 stangle cokolade i 3 kasike ruma. Masu
 izjednaciti, filovati svaku drugu krofnicu prekriti drugom, a odozgo preliti rozim fondanom i
 ukrasiti.
 Prijatno!
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/12/mini-torte.jpg
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LONDON KOCKE
 Sastojci za koru:
 250 grama margarina
 4 zumanjka
 125 grama secera
 3oo grama brasna
 Sastojci za fil:
 4 bjelanjka
 2oo grama secera
 2oo grama mljevenih oraha
 Priprema tijesta:
 Umutiti margarin sa secerom i zumanjcima i dodati brasno.
 Tijesto rastanjiti u pleh od sporeta.
 Tijesto premazti sa 4-5 kasika dzema od kajsija.
 Priprema fila:
 Umutiti bjelanjke, dodati secer jos malo mutiti i na kraju dodati mljevene orahe.
 Fil staviti preko tijesta.
 Preko fila posuti 5o grama krupnije mljevenih oraha.
 Stangle peci na 2oo° od 25-3o minuta.
 Prijatno!
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/Londonske-%C5%A1tangle.jpg
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Ledena kocka
 Sastojci za biskvit:
 5 jaja
 5 kasika secera
 5 kasika ulja
 5 kasika mlijeka
 pola praska za pecivo
 2 kasike kakaa
 6 kasika brasna
 Sastojci za fil:
 500 ml mlijeka
 10 kasika secera
 1 puding od vanilije
 4 kasike brasna
 1 margarin
 Priprema:
 Jaja i secer umutiti i dodati ostale sastojke.
 Peci kolac na 180 C oko 15 min.
 Kad je kolac ispecen zalitiga s 1 dcl vode i 1 dcl secera koje je prokuhalo i ohladilo se.
 Fil:
 Pola litre mlijeka i 10 kasika secera stavimo da se prokuha.
 1 puding vanilija burbon i 4 kasike brasna pomjesati i dodati u mlijeko.
 Kad je smjesa ohladjena dodati jedan margarin.Kolac odozgo preliti sa cokoladom za
 kuhanje.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/ledena-kocka.jpg
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Keksolino kocka
 Sastojci:
 kutija petit keksa
 500 ml. mlijeka
 10 kašika šećera
 2 kašike brašna
 1 puding od vanilije
 4 ţumanceta
 1 kašika kakaa
 250 ml. slatkog vrhnja
 šlag krema od čokolade
 Priprema:
 Petit keks poredjati kao donju koru. Fil pravimo kao sto ide za princes krofne.
 Priprema fila:
 Mlijeko podeliti na pola. Jednu polovinu mlijeka (250 ml.) staviti da vri a, ostatak mlijeka
 umutiti sa brasnom, pudingom i zumancima. Kuvati lagano kremu na tihoj vatri dok se ne
 zgusne. Kad se smjesa ohladila umutiti 4 bjelanceta i sve to sastaviti. Keks namociti u sok pa
 ga redjati kao prvu koru, fil sam podjelila na dva dijela i u jedan dodala kakao.Filujemo keks
 pa fil, pa opet keks pa fil i tako 3 do 4 reda dok se smjesa ne potrosi. Odozgo ulupati jedno
 slatko vrhnje i slag kremu od cokolade. Ukrasiti po zelji, ja sam istopila cokolade za kuhanje i
 pomjesala malo vrhnja a i nemorate sve zavisi od ukusa.
 Kolač se zaista brzo napravi, baš je ukusan i bogat kremom!
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/09/keksolino-kocka.jpg
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Banana kocke sa cokoladnim bananicama
 Sastojci za biskvit:
 6 jaja
 6 kasika secera
 3 kasike brasna
 9 kasika mlevenog keksa
 1/2 kesice praska za pecivo
 Sastojci za krem:
 800 ml mleka
 3 kasike gustina
 2 pudinga od vanile
 200 gr secera
 250 gr putera ii margarina
 1 banana
 9 krem bananica
 Priprema:
 Umutiti redom sastojke za biskvit i peci na 180 C.
 Kad je pecen zaliti sa 4 dl meka.
 Umuti gustin, puding, secer sa 3dl mleka pa sipati u ostatak vrelog mleka i skuvati fil.
 Pokriti ga pvc folijom, povremeno promesati da se ne stvore grudvice.
 Margarin umuti penasto, dodati mu izgnjecenu bananu i hadan fil.
 Sve lepo sjediniti u kompaktnu masu.
 Staviti na koru i poredjati bananice po tri komada u tri reda.
 Glazura: 150 gr cokolade otopiti sa 5 kasika uja i preliti kolac.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/banana-kocke1.jpg
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Torta sa krem bananicama
 Sastojci za koru:
 300 gr plazma keksa
 sok od pomorandţe
 Sastojci za 1 fil:
 1 margarin 250 gr
 5 zumanjaka
 200 gr secera u prahu
 300 gr mljevenog keksa
 150 gr orasa
 1 casa djusa ili sok od pomorandţe
 Sastojci za 2 fil:
 2 pudinga od vanilije
 1 l mlijeka
 4 kasike brasna
 120 gr margarina
 200 gr secera u prahu
 Potrebno jos:
 15 krem bananica
 2 kesice slaga
 Priprema:
 300 gr plazma keksa umakati u sok od narandţe i poredjati na tacnu.
 1. Fil :
 1 margarin, 5 ţutanjaka, 200 gr šećera u prahu, 300 gr mljevenog keksa, 150 gr mljevenih
 orasa,1 časa Ďusa ili sok od naranĎe sastaviti
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/nepe%C4%8Dene-brze-torte.jpg
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i smjesu namazati na keks koji smo poredjali.
 2. Fil:
 Skuhati 2 pudinga od vanilije sa 4 kašike brašna u 1. l mlijeka.
 Kad se smjesa ohladila dodati pola margarina umucenog sa 200 gr šecera u prahu.
 Pola fila namazati na predhodni fil, pa po njemu poredjati oko 15 kram bananica.
 Preostali fil namazati na krem bananice.
 Umutiti 2 šlaga, namazati tortu i po zelji ukrasiti, moji je obozavaju.
 Prijatno!
 Sitni Slavski kolači
 Oblande sa krem bananicama, zele bombonama i medenim srcom
 Sastojci:
 500 gr mlevenog keksa
 200 gr soka od pomorandţe
 250 gr margarina
 350 gr secera
 200 gr mlevenih oraha
 Priprema:
 Margarin otopiti na laganoj vatri, a zatim dodati ostale sastojke.
 Listove oblandi nakvasiti mokrom krpom toliko a mogu da se savijaju.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/sitni-kolaci-za-slavu.jpg
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Oblandu namazati i na siru stranu redjati po zelji i ukusu krem bananice, zele bombone ili
 medeno srce
 Oblande sa jafom
 Sastojci:
 200 gr vode
 20 kasika secera
 125 gr margarina
 1 vanilin secer
 7 kasika griza
 18 kasika oraha
 24 kolutica jafa keksa
 Priprema:
 200 gr vode, 20 kasika secera, 125 gr margarina i 1 vanilin secer staviti u serpu i lagano
 mesati na tihoj vatri. Nedozvoliti da prokuva. Potom dodati u tu smesu 7 kasika griza, 18
 kasika oraha i vratiti jos malo na laganu vatru. Promesati i ostaviti da se ohladi. Oblandu
 staviti na mokru krpu da omeksa. 24 koluta jafa keksa pripremiti i na omeksalu oblandu
 stavljati fil, pa jafa keks umociti u sok od narandţe i redjati na fil jedan jafa keks pravo, a
 jedan naopako. Na poredjane jafa keksice namazati fil i pomocu krpe uviti u rolat. Ostaviti da
 se stegne, a sutradan premazati cokoladnom glazurom od 100 gr cokolade, 40 gr margarina
 koju lagano otopimo na tihoj vatri pa namazemo oblatne.
 Rolat od kokosa
 Sastojci za tamnu koru:
 250 gr oraha
 250 gr keksa
 100 gr rendane cokolade
 150 gr prah secera
 200 gr soka po ukusu
 Sastojci za belu koru:
 125 gr margarina
 150 gr kristal secera
 100 gr kokosa
 Priprema:
 Lagano otopiti cokoladu sa kockom margarina i dodati joj ostale sastojke da se dobije
 ujednacena masa.
 Ostaviti da se smesa ohladi.
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Potom razviti na alu foliju koru a na tu koru staviti belu koru koju smo dobili tako sto smo
 umutili 125 gr margarina, 150 gr kristal secera i 100 gr kokosa.
 Pomocu folije uviti u rolat i ostaviti da se stegne pa sutradan seci.
 Kranch kuglice (prve na slici)
 Sastojci za kranch kuglice:
 250 gr margarina
 200 gr secera
 300 gr mlevenog keksa
 1 jaje
 2 vanilin secera
 2 kasike ruma
 Sastojci za fil:
 200 gr euro krema
 150 gr krupno seckanih oraha
 Priprema:
 Od 250 gr margarina, 200 gr secera, 300 gr mlevenog keksa, 1 jaje, 2 vanilin secera i 2 kasike
 ruma napraviti smesu i ostaviti da odstoji 15 min.
 Sastojke za fil sjediniti i od prve mase praviti kuglice pa u svaku staviti fil od krema.
 Valjati kuglice u mlevene orahe i secer.
 Prijatno!
 Lambada
 Sastojci za biskvit:
 4 jaja
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/lambada.jpg
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4 kasike vruce vode
 15o grama secera
 1 vanilija secer
 8o grama brasna
 80 grama gustina
 dvije ipo kasicice praska za pecivo
 15o ml soka od narandze
 Sastojci za kremu:
 2 pudinga od vanilije
 5o grama secera
 85o ml soka od narandze
 Priprema:
 U jaja dodajte vrucu vodu i secer pa umutite.
 Dodajte van.secer, i na kraju brasno, gustin i prasak za pecivo.
 Biskvit pecite od prilike u plehu 3oX40 i to deset minuta na oko 2oo stepeni.
 Kad izvadite kolac iz rerne odmah ga zalite sa 15o ml soka od narandze.
 Priprema kreme:
 Sok i secer stavite da prokuha, puding razmutite u malo vode, dodajte ga u sok, skuhajte
 puding i jos dok je topao premazite preko biskvita.
 Umutite 5oo ml vrhnja za slag sa 2 kremfixa i 2 kesice vanila secera pa nanesite na kolac.

Page 12
						
						

Brze čoko-banana kuglice
 Sastojci:
 1 banana
 150 gr mljevene plazme
 100 gr mljevenih oraha
 1 narandţa
 50 gr secera u prahu
 1 kasika putera
 50 gr cokolade za kuhanje
 Priprema:
 Bananu oljustimo i isjecemo na parcad pa sameljemo u blenderu ili dobro izgnjecimo.
 Dodamo keks, secer u prahu, puter i mljevene orahe.
 Narandzu iscjedimo na cjediljci.
 Sok dodamo u sud za mucenje.
 Rukom umjesimo sastojke.
 U drugi sud narendamo cokoladu.
 Formiramo kuglice, uvaljamo u cokoladu i poredjamo na papirne korpice.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/plazma-kuglice.jpg
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Plazma torta
 Sastojci za koru (plazma torta) :
 600 gr mlevene plazme
 150 gr šećera u prahu
 250 gr margarina ili putera
 150 gr mlevenih lešnika
 2oo ml gaziranog soka od pomorandţe (Fanta)
 150 ml slatke pavlake
 Sastojci za kreme:
 300 gr menaţ čokolade
 300 gr milke nugat
 300 gr bele milke
 1.5 l slatke pavlake
 3 kesice ţelatina Dr.oetker
 Priprema: 500 ml slake pavlake zagrejte do klucanja.
 Sklonite sa ringle i dodajte zelatin koji ste predhodno u soljici razmutili sa 100 ml hladne
 vode i ostavili jedno 5 min da nabubri.
 Onda dodajemo 300 gr rastopljene menaţ cokolade, pa sve lepo pomesamo i ostavimo 10
 min. u frizider.
 Potom mutimo mikserom dok se nedobije gustina slaga.
 Sve ovo ponoviti i sa belom i nugat cokoladom!
 Ukupno dobijamo tri kreme od menaţ, nugat i bele milka čokolade.
 Redjamo u kalup na koru od plazme menaz, nugat, pa belu cokoladnu kremu.
 Kalup sutradan skinuti i ukrasiti!
 Brza, lepa, jako ukusna torta!
 Prijatno!
 kora je ista kao playma torta ali ide jedno dva cm debljine! fil 300gr menaz cokolade 300gr
 milke nugat 300gr milke bele 1.5l slatke pavlake i 3 kesice zelatina dr. oetker 500ml slake
 pavlake zagrejete do klucanja sklonite sa ringle i razmutite zelatin koji ste predhodno u soljici
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/plazma-torta.jpg
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razmutili sa 100ml hladne vode i ostavili jedno 5min da nabubri !onda dodati 300gr
 rastopljene menaz cokolade pomesati i ostaviti 10 min u frizideru pa potom mutiti mikserom
 dok nedobije gustinu slaga! sve to ponoviti i sa belom i nugat cokoladom!redjati plazmu
 menaz nugat pa belu cokoladu u kalup sutradan skinuti kalup i ukrasiti!
 Kakao kuglice
 Sastojci:
 2 kasike kakaoa
 300g mlevene plazme
 1 kesica suhog grozdja
 1 casa bilo kojeg gustog soka
 1 jaje
 250g secera u prahu
 1 margarin
 kokosovo brasno
 Priprema:
 U jednu posudu stavite mlevenu plazmu i suho grozdje zatim promijesate zatim stavite dvije
 kasike kakaa zatim dodajte malo po malo gustog soka smesu promijesate i dodate jaje . Na
 sporetu stavite u serpu margarin i secer u prahu cekate da se sve istopi zatim sa tim polijete
 smesu promijesate i stavite da se hladi .kad se ohladi pravite okrugli oblik uvaljate u
 kokosovo brasno i to je to prijatno:):):)
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2010/05/Kakao-kuglice.jpg
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Kuglice
 Iz Kuhinje Jasminke Kljuco
 Sastojci:
 12 kašika mlijeka
 250 gr. šećera u prahu
 200 gr. mlijeka u prahu
 250 gr. kokosovog brašna
 100 gr. putera
 malo ţute boje za kolače ili neke druge boje
 1 kasika soka od limuna
 kokosovo brasno
 Priprema: Zagrijat mlijeko pa u njemu rastopiti šećer u prahu.
 Dodavat mlijeko u prahu, kašiku po kašiku da se ne zgrudva .
 Uz stalno mešanje polahko dodat kokosovo brašno.
 Skinuti s vatre i izmjesat.
 Puter omeksat na sobnoj temperaturi pa umiksat u smjesu..
 Podjelit smijesu na 2 dijela.
 U jedan dio dodati ţute boje ili neke druge ako volite i soka od limuna.
 Obe smijese ohladiti-ne do kraja da se nestegnu previše.
 Ţutu smijesu oblikovati u male kuglice, a zatim svaku ţutu kuglicu zamatati u bijelu košuljicu
 Sve zajedno oblikovati u lopticu i uvaljati u kokos.
 Ostaviti preko noći u frizider da se suši i stegne.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/03/kugice.jpg
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Bingo torta
 Sastojci:
 300 gr keksa
 300 gr mlevene plazme
 500 gr jafa keksa
 300 gr piskote
 100 gr mlevenih oraha
 margarin
 3 pudinga od vanile
 litar mleka
 100 gr cokolade za kuvanje
 280 gr secera u prahu i 6 kasika secera
 sok
 2 slaga
 Priprema: kora=keks natopi sokom
 fil= mlevenu plazmu nakvasi sokom pa sjedini sa umucenih pola margarina i 200 gr secera u
 prahu. Dodati 100 gr mlevenih oraha
 fil 2= u litar mleka sipati 6 kasika secera i skuvati 3 pudinga od vanile. Kada se ohladi dodati
 umuceni margarin sa 80 gr secera u prahu. Fil podeli na dva dela.
 fil 3 = istopljenu cokoladu pomesati u pola fila 2
 filovati = kora od keksa,fil od plazme,jafa keks potopljena sokom,fil 2,piskote natopljene
 sokom,fil 3,slag
 Rolat od oblande
 Štampaj recept
 http://tortekolaci.com/nepecene-torte/rolat-od-oblande/print/
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/bingo-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/nepecene-torte/rolat-od-oblande/print/
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/bingo-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/nepecene-torte/rolat-od-oblande/print/
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Autor: Nihada Kopić
 388 objavljenih recepata
 Sastojci:
 200 gr. secera u prahu
 1 jaje
 200 gr. mljevenih oraha
 200 gr. mljevenog keksa
 200 gr. otopljene cokolade
 200 gr. putera
 2 kasike slatkog vrhnja ili mlijeka
 2 kasike soka od limuna
 2-3 lista omlatine
 Priprema:
 Na pocetku oblatine stavit izmedju navlazenih krpa da oblatine omeknu.
 Na pari izmutit secer u prahu i jaje pa dodat cokoladu i mjesat zicom dok se cokolada ne
 istopi.
 Kad se cokolada istopila sve to istrest u vecu posudu.
 Zatim dodavat po redu sastojke kako su napisani.
 Puter treba bit omekšan na sobnoj temperaturi, tako da ga mozete izmjesat sa ostalim
 sastojcima.
 Kad ste sve dobro spojili i oblatine omekšale rasporedite ravnomjerno fil preko
 oblatina.Oblatine ostavite na zraku da se osuse, kad su se dobro osusile zamotajte u foliju i
 stavite u frizider.Ni slucajno zamotavat dok se skroz ne osuse.
 Rolat od petit keksa
 http://tortekolaci.com/autor/nihada-kopic
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/10/oblanda.jpg
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Sastojci:
 1/2 margarina
 3 jajeta
 1 šolja šećera
 10 dkg mljevenih orasa
 lomljeni petit keks (kolicina po zelji)
 1 list oblande
 Priprema:
 1/2 margarina, 3 jajeta, 1 šolju šećera sa malo vode kuhati na pari.
 Posle dodati 10 dkg orasa mljevenih, pa lomljeni keks po ţelji.
 Sve to sjediniti i namazati oblandu koju ste pre toga umotali u vlaţnu krpu.
 Prijatno!
 Banana šnite
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/keks-rolat.jpg
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Sastojci:
 500 gr. banana
 200 gr. margarina
 200 gr. secera u prahu
 200 gr. mljevenih oraha
 200 gr. mljevene plazme
 Priprema:
 Ovaj kolac moze biti posni ako se koristi posni margarin i posni keks.
 U posudu staviti margarin, dobro ga umutiti. Dodati mu secer i banane. Mutiti kasikom sve
 dok se ne pretvori u kasu. Zatim dodati orahe i keks. Dobro promjesati. Smjesu izliti u kalup,
 staviti u friţider na hladjenje. Rezati na snite.
 Voćna krem torta
 Sastojci:
 500 gr sira(mladi neslani sir nešto poput Ella sira)
 200 gr šećera
 500 gr šlaga(moţe i slatka pavlaka)
 ţelatin 3 kesice
 piškote keks
 voće po ţelji(moţe iz kompota: ananas,groţdje,breskve…)
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/09/banana-snite.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/Vo%C4%87na-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/09/banana-snite.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/Vo%C4%87na-torta.jpg
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keks rolati za ukrašavanje
 Priprema:
 Sir,šećer,ţelatin i umućeni šlag umješajte.
 U to stavite piškote kekse koje moţete polomiti da bi pre omekšali.
 Dodati voće, i staviti u friţider da prenoći.
 Tortu ukrasiti šlagom i keks rolatima.
 Prijatno!
 Leptir torta
 Sastojci:
 5 jaja
 650 gr šećera
 3 vanilin šećera
 150 gr brašna
 1 prašak za pecivo
 voće za dekoraciju
 1 preljev za torte(ţelatin)
 400 gr sira
 pola litre šlaga (slatka pavlaka)
 Priprema:
 Ispeći koru u okruglom kalupu od 5 jaja,150 gr sećera,1 vanilin sećera,150 gr brašna i male
 kašičice praška za pecivo.
 Kad je kora pečena i ohladjena staviti na nju kremu od sira.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/LEPTIR-TORTA.jpg
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Krema:
 Izmutiti 400 gr sira sa 250 gr sećera i 2 vanilin sećera.
 U to dodati omekšale i otopljene listiće ţelatine i na kraju brzo umiješati istučeni šlag.
 Pustiti da se stegne,razrezati je po sredini na dva jednaka dijela,okrenuti ih da rezana strana
 bude izvana.
 Na gornju koru napraviti ušećereno voće tj.250 gr šećra sjediniti lagano sa voćem.
 Za dekoraciju preliti preljevom za torte,po ţelji se moţe dodati jestive boje u preljev,( ja sam
 stavila malo extrata od maline i u drugi dio od kivija).
 Prijatno!
 Brze kuglice
 Sastojci:
 150 gr margarina
 4 zumanca
 250 gr secera u prahu
 1 vanilin secer
 2 kasike euro krema
 5 kasika mleka
 300 gr mlevene plazme
 kokos za uvaljati kuglice
 Priprema:
 Margarin koji je omeksao na sobnoj temperaturi izmutiti sa secerom u prahu u glatku masu.
 Dodati zumanjke pa nastaviti sa mucenjem.
 Potom dodati sve sastojke osim kokosa i praviti kuglice velicine oraha.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/11/kuglice.jpg
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Kuglice uvaljati u kokos i posuti sa malo kakaa pa ostaviti u frizider sat-dva vremena, pa
 potom sluziti.
 Prijatno!
 Rolat sa tri fila
 Sastojci:
 1 list oblatine
 Fil 1 :
 120 gr. putera
 150 gr. mljevenog keksa
 100 gr. secera u prahu
 100 gr. rendane cokolade
 1 kasika espresso kafe
 10 kasika mlijeka
 Fil 2 :
 120 gr. putera
 100 gr. secera u prahu
 100 gr. koksovog brasna
 Fil 3 :
 120 gr. putera
 100 gr. secera u prahu
 5 tvrdo kuhanih jaja (samo zumanjci)
 Priprema:
 List oblatine zamotat u vlaznu krpu da omeksa kako bi mogli motat rolat.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/05/217009_10150150116082484_693652483_7028062_7593296_n1.jpg
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Puter omeksat na sobnoj teperaturi i izmutit sa secerom.
 Dodat sve ostale sastojke,dobro izmjesat i rasporedit preko omeksalog lista oblatine.
 Izmutit drugi fil i rasporedit preko prvog,zatim i
 i treci fil napraviti pa staviti na drugi, i smotat rolat.
 Ostavit rolat da se malo prosusi pa stavit u frizider da se fil stegne.
 Prijatno,i uţivajte u rolatu!
 Griz Kocke
 Sastojci:
 500 gr. petit keksa
 500 ml.slatkog vrhnja
 200 gr.putera
 1 čokolada
 1 l mljeka
 150 gr. griza
 150 gr. šećera
 2 ţumanjka
 Priprema:
 U litru mljeka stavi šećer , ukuhat griz pa dodat dva razmućena ţumanjca .
 Kad se napola ohladi dodaj jedan puter
 Izmutit slatko vrhnje i u njega naribaj čokoladu – čokolada treba biti grubo naribana tako da
 ju moţete i noţem nastrugati
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/03/griz-kocke.jpg
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U tepsiju sloţite petit kekse lagano namočene u mljeko i zatim slaţite red keksa+red
 kreme+red šlaga i tako još jednom kolač na kraju ukrasite naribanom čokoladom
 Trobojni kokos rolat
 Sastojci:
 200 gr. kokosovog brasna
 100 gr.mlijeka u prahu
 100 gr. secera u prahu
 100 gr. putera
 5 kasika toplog mlijeka
 boje po zelji
 Priprema:
 Puter otopit i zagrijat mlijeko.
 Ostale sastojke pomjesat pa dodat im puter i mlijeko.
 Sve dobro izmjesat rukom pa podjelit na 3 djela.
 Jedan dio ostavit bijel a, u druga dva dodat boju po zelji.
 Na foliji oblikovat rolate,poredat jedan do drugog pa oblikovat jedan veci rolat.
 Zamotat u foliju i ostavit u frizider da odstoji sat dva.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/04/trobojni-kokos-rolat.jpg
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Kapri torta
 Sastojci:
 400g keksa sa maslacem (Petite beurre)
 2x100g čokolade
 10 kašika šećera
 4 kesice praha za puding sa ukusom jagode
 2l gustog soka od jagoda
 250g šećera u prahu
 1l slatke pavlake
 1 veliko pakovanje piškota
 2 kutije Jaffa keksa
 375g maslaca/putera (za fil)
 2x25g maslaca/putera (za čokoladu)
 kašika ulja
 Priprema:
 U litar soka dodati 10 kašika šećera i stavit da provri. Od drugog litra uzeti 200ml soka i
 unjega rastopiti puding, zatim dodati u provreli sok i skuvati krem isto kao kad kuvate puding.
 Skloniti sa vatre i ostaviti da se skroz ohladi. U ohlaĎeni krem dodati prethodno umućeni
 maslac sa šećerom u prahu.
 Čokoladu istopiti sa maslacem i pola kašike ulja. Petite beurre keks umakati u ostatak soka i
 slagati na tacnu. Preko keksa premazati istopljenu čokoladu. Kad se čokolada stegne
 premazati je jednom trećinom fila. Preko fila premazati jednu četvrtinu umućene slatke
 pavlake.
 Preko slatke pavlake sloţiti Jaffa keks natopljen sokom. Zatim premazati drugu trećinu fila,
 pa drugu četvrtinu slatke pavlake i natopljene piškote.
 Preko piškota staviti poslednju trećinu fila, treću četvrtinu slatke pavlake i onda natopljeni
 Petite beurre keks. Ponoviti postupak sa drugom čokoladom i premazati Petite beurre
 keks.Kad se čokolada stegne premazati i slatkom pavlakom. Ukrasiti po ţelji.
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/04/kapri-torta.jpg
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Tortu je najbolje spremiti dan-dva ranije da se lepo opusti.
 Vrlo je izdašna tako da je dobar izbor za proslave ili kada imate goste.
 Pijesak torta
 Sastojci:
 6 pudinga od vanilije
 1,5 l mlijeka
 300 g šećera u prahu
 2 maslaca
 3 vanilin šećera
 300g mljevene plazme
 300g kokosa
 300g mljevenih oraha
 Priprema: Skuhati pudinge u 1,5l mlijeka u koju ste dodali vanilin šećer.Pjenasto umutit maslac
 sa šećerom i spojiti s ohlaĎenim pudingom.
 Masu podijeliti na tri jednaka dijela
 1.dio-masa+plazma keks
 2.dio-masa+kokos
 3.dio-masa+orasi
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/torta-pijesak.jpg

Page 27
						
						

Slojeve oblikovati ovim redom u ţeljeni kalup,ukrasiti po ţelji.
 Torta sa bananama
 Sastojci:
 1l. mleka
 300 gr. secera
 4 pudinga od vanile
 2 kesice vanilin secera
 1 margarin
 150 gr. secera u prahu
 2 kutije piskota
 1 kg. banana
 3 kesice slaga
 Priprema:
 Skuvati 4 pudinga od vanile u 9 dcl. mleka sa 300 gr. secera i 2 kesice vanilin secera. Penasto
 umutiti margarin sa 150 gr. secera u prahu i dodati ohladjenom pudingu. Piskote namociti u
 mleko, poredjati na tacnu, premazati kremom, poredjati banane, ponovo piskote, krem i
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/pijesak-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/05/piskota-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/02/pijesak-torta.jpg
 http://tortekolaci.com/wp-content/uploads/2011/05/piskota-torta.jpg
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banane. Ukrasiti po zelji slagom.
 Lagana torta, bogata kremom,brzo se napravi i jako je ukusna, probajte, Prijatno!
 Krem banana kolač s kokosovim brašnom
 Kategorija:
 Broj osoba:
 Vrijeme spremanja:
 Desert
 4
 45 minuta
 Razmjena
 Recept: Krem banana kolač s
 kokosovim brašnom
 Potrebni sastojci:
 * 160 grama kokosovog brašna * 15
 krem bananica * 200 grama čokolade *
 250 grama margarina * 3 jaja * 300
 grama mlevenog plazma keksa * 2
 kesice šlaga
 Pripremanje:
 Prva smesa: u posudi umešati kokosovo
 brašno i mleveni keks, u drugoj posudi
 odvojiti belanca od ţumanaca i u obe
 smese dodati po dve kašike šećera.
 Posebno umutiti, pa posle sve pomešati
 sa keksom i kokosovim brašnom.
 Dodati malo mleka, ako je suvo. Druga
 smesa: istopiti čokoladu na pari. Kada
 se istopi, u vrelu čokoladu staviti
 margarin i izmešati. U tu smesu dodati
 iseckane bananice. U plehu rastanjiti
 prvo smesu sa keksom i kokosom, a
 onda smesu sa čokoladom. Dekorisati
 šlagom, seći na kockice i staviti u
 friţider da se ohladi.
 (1283)
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Dunavski talasi
 Kategorija:
 Broj osoba:
 Vrijeme spremanja:
 Desert
 6
 90 minuta
 Recept: Dunavski talasi
 Potrebni sastojci:
 6 jaja, 250 g šećera, 160 g glatkog
 brašna tip 500, 160 g oštrog brašna tip
 500, 250 g maslaca, 1 prašak za pecivo,
 100 ml mleka, 2-3 kašikice kakaa u
 prahu, malo cimeta, 700 ml višanja bez
 koštica ili 500 g sveţih višanja. Fil :
 750 ml mleka, 2 vrećice pudinga od
 vanile, 2 vanilin šećera, 200 g maslaca,
 2 kašike šećera u prahu.
 Pripremanje:
 Maslac i šećer pjenasto izmiješajte,
 dodajte ţumanca i mlijeko, a nakon
 toga brašno izmiješano s praškom za
 pecivo. Na kraju lagano umiješajte
 snijeg od bjelanjaka. Polovicu mase
 ulijte u namašćeni pleh (vel. 30 x 30
 cm), a u preostalu masu umiješajte
 kakao i cimet, pa je prelijte preko ţute
 mase u plehu.Po tome rasporedite
 ocijeĎene višnje. Pecite u zagrijanoj
 pećnici oko 30 minuta na 180°C.Dok se
 biskvit peče, pripremite kremu. Prašak
 za puding izmiješajte sa šećerom,
 vanilin šećerom i s malo hladnog
 mlijeka, a ostalo mlijeko stavite da
 zakipi. Dodajte mu razmućeni puding i
 kratko kuhajte, maknite ga s vatre,
 malo ga ohladite i umiješajte maslac,
 koji ste pjenasto izmiješali s 2 ţlice
 šećera u prahu. OhlaĎenu kremu
 rasporedite po ohlaĎenome pečenom
 biskvitu i prelijte čokoladnom
 glazurom.
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Čoko kocke sa voćem
 Kategorija:
 Broj osoba:
 Vrijeme spremanja:
 Desert
 10
 90 minuta
 Recept: Čoko kocke sa voćem
 Potrebni sastojci:
 za biskvit : 50 g maslaca, 4 jajeta, 160
 g šećera, 80 g brašna, 60 g gustina, 20
 g kakaoa, malo soli za fil : 2 kesice
 ţelatina, 600 g smrznutog bobičastog
 voća, 2 kesice vanilin šećera, 700 ml
 slatke pavlake, 2 kašike šećera u prahu.
 Pripremanje:
 Zagrejati rernu na 180 stepeni.
 Rastopiti maslac. Razdvojiti ţumanca
 od belanaca. Umutiti belanca. Ţumanca
 umutiti sa 4 kašike vrele vode. Dodati
 šećer i mutiti dalje, sve dok smesa ne
 postane gusta i penasta. Umešati
 umućena belanca i rastopljeni maslac.
 Dodati još brašno, gustin, kakao i malo
 soli, pa sve sjediniti kašikom (ne mutiti
 mikserom da ne splasne). Masu razliti
 po plehu obloţenom peki papirom i
 peći oko 15-20 minuta. Izvaditi biskvit
 iz rerne i pustiti ga da se ohladi. Izručiti
 biskvit iz pleha i odlepiti peki papir.
 Rastvoriti ţelatin. Otopiti bobičasto
 voće i pomešati (zajedno sa sokom koji
 se izdvojio) sa 2 kesice vanilin šećera.
 Rastopiti ţelatin po uputstvu sa kesice i
 umešati ga u odmrznuto voće. Hladiti
 masu oko 20 minuta. Prepoloviti
 biskvit na dve kore. Vratiti jednu koru
 u pleh u kom se pekao biskvit. Umutiti
 600 ml slatke pavlake i umešati je u
 krem koji se hladio. Rasporediti krem
 po kori, poloţiti odozgo drugu koru i
 hladiti u friţideru oko 3 sata. Posuti
 šećerom u prahu. Umutiti ostatak
 pavlake, ukrasiti kolač i iseći ga na
 kocke.
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Bijele šnite
 Kategorija:
 Broj osoba:
 Vrijeme spremanja:
 Desert
 6
 15-20 minuta
 Razmjena
 Recept: Bijele šnite
 Potrebni sastojci:
 Tjesto: 6 ţumanjaka 3 kašike tople
 vode 200 gr šećera 1 vanilin šećer 6
 bjelanjaka 150 gr brašna 75 gr
 maizene(gustina)? 3 male kašike praška
 za pecivo Krema: 2 pudinga 1l soka od
 narandţe 50 gr šećera 1/2 lit svjeţeg
 slaga za mućenje ili 2 paketića šlag
 pjene 50 gr šećera u prahu Potrebno
 još: 1,5 dl soka od narandţe za
 pokvasiti biskvit malo čokoladnih
 mrvica ili ribane čokolade za
 dekoraciju
 Pripremanje:
 Postupak: Ţumanjca, vodu, vanilin
 šećer i 2/3 šećera dobro izmješati sa
 mikserom, da masa postane svjietla i
 pjenasta. Zatim umutiti snjeg od
 bjelanjaka i pri kraju dodati ostatak
 šećera. Jos malo mutiti mikserom da se
 izjednači.Izmješati brašno,
 maizenu(gustin) i prašak za pecivo te
 postepeno dodavati u masu,najbolje sa
 cjediljkom sa kojom cjedite čaj. Masa
 treba da je pjenasta i odmah da se stavi
 u rernu. Peći na 180°C oko 15-20
 minuta. Biskvit odmah poprskati sa
 sokom od narandţe i ostaviti da se
 ohladi. U vremenu dok se kolač peče
 moţete početi sa pripremanjem kreme i
 to na ovaj način: Pripremite puding u
 narandţinom soku umjesto u mljeku, s
 tim da u to dodate još i šećer. Kad se
 dovoljno zgusne rasporediti po
 biskvitu.Pleh u kojem pripremate
 biskvit najbolje je da je četvrtast i nešto
 dublji da bi se mogla rasporediti krema.
 Izmutiti svjeţi šlag i šećer u prahu, ili
 šlag pjenu iz kesice po upustvu na njoj
 i premazati preko ohladjenog pudinga.
 Ukrasiti sa ribanom čokoladom.
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