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Cokolacdna torta sa slanim

SASTOJCI ZA TIJESTO ZA KARAMEL ZA COKOLADNU KREMU
250 g glatkog brasna 220 g Secera 125 ml vrhnja za Slag
125 g Zvijezda stolnog 70 ml vode 200 g gorke cokolade
60 g Secera u prahu 60 g Zvijezda stolnog 60 g Zvijezda stolnog

1 Zlica kakaa

1/2 Zlice soli

1 Zumanjak

50 ml hladne vode

PRIPREMA

1. Brasno uspite u posudu pa
dodajte na kocke narezan hladni
Zvijezda stolni, kakao, Secer i sol.
Prstima izradite drobljenac. Radite
brzo da tijesto ostane hladno.

2. Mozete upotrijebiti i mikser s

nastavkom za obradu tijesta.

. Zumanjak izmije$ajte sa 50
ml hladne vode, dodajte u
drobljenac i brzo izradite ¢vrsto
tijesto koje se ne lijepi.

. Umotajte tijesto u foliju i ostavite
ga oko 30 minuta u hladnjaku.

. Tijesto razvaljajte u krug debljine
oko pola centimetra. Potom
premjestite u namascéeni okrugli
kalup za pite.

. Preostali dio tijesta prebacite
preko ruba kalupa pa visak
odrezite. Dno tijesta nekoliko
puta izbodite vilicom i ostavite jos
pola sata u hladnjaku.

7. Tijesto prekrijte papirom za
pecenje pa stavite grah da se ne
dize tijekom pecenja. Pecite u
prethodno zagrijanoj pecnici na
180 °C oko 10 minuta.

. Kada je peceno, uklonite papir i
grah pa pecite jos 5 minuta, dok
ne dobije zlathu boju. Potom
ga ostavite da se ohladi, a u
meduvremenu napravite karamel.

. U lonac uspite Secer, ulijte 70
ml vode i zavrijte. Kuhajte oko 6
minuta, dok karamel ne dobije
zlatnu boju i ne zgusne se.

prstohvat soli

125 ml vrhnja za Slag

za kreme
prstohvat cvijeta soli

10. Povremeno promijesajte,

1.

12.

uklonite s vatre te umijesajte
Zvijezda stolni i vrhnje. Dodajte
sol i izlijte na peceno tijesto.
Ostavite da se ohladi.

U lonci¢ ulijte vrhnje i zagrijte
gotovo do tocke vrenja. Uklonite
s vatre pa dodajte ¢okoladu.
Ostavite da se rastopi, dodajte
Zvijezda stolni za kreme i
mijeSajte dok ne postane glatko.
Prelijte preko karamela i
ponovno ostavite da se hladi oko
sat vremena. Prije posluZzivanje
tortu pospite prstohvatom cvijeta
soli.
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IVIJEZDA STOLNI ZR KREME

Zvijezda stolni za kreme cini
kremu glatkom i voluminoznom,

u

nju se povezuje bez grudica te

bez prikrivanja temeljne arome i
boje. Koristi se u slasticarstvu i
kucanstvu za izradu razlicitih
krema ili zamamnog fila za
kolace i slastice.
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Rum kocke

SASTOJCI ZA TIJESTO

ZA PRELJEV

4 jaja 100 g Secera
200 g Secera 2 dlvode
150 g Zvijezda stolnog 1dlruma
200 g brasna
100 g nasjeckanih A GLAZURU
gl 3 #lice mlijeka
e L 100 g éokolade
1 prasak za pecivo
2 dl mlijeka PRIPREMA
1. Odvojite bjelanjke od

,{aw

7umanjaka. Zumanjke
miksajte sa Secerom i
Zvijezda stolnim dok ne
dobijete pjenastu masu.

. Potom umijesajte sve ostale

sastojke te na kraju, drvenom
zlicom, i snijeg od bjelanjaka.

. Stavite u Cetvrtasti kalup

prekriven papirom za pecenje
i pecite oko pola sata na 170
stupnjeva.

. Za preljev skuhajte Secer u 2

dl vode. U ohladenu smjesu
umijesajte rum te prelijte
preko ispecenog i jos vruéeg
kolaca.

. Kada se tijesto potpuno

ohladi, prelijte ga

: 5“:okoladnon_1 glazurom koju
ste napravili tako sto ste

J Sape N . ..
otopili (":‘b‘k&ladu u mlijeku.

i i 642N

stoln” e |
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 svE KOLACE
—

Muffini
ruze

SASTOJCI ZA TIJESTO

200 g Zvijezda stolnog

150 g Secera

200 g brasna

Y% pakiranja praska za pecivo

2 jaja

1 Zlica ruzine vodice

ZA KREMU

1 - 2 Zlice sirupa od malina

4 zlice Seéera u prahu

250 g kremastog svjezeg sira
4 - 5 Zlicica ruzine vodice

PRIPREMA

1. Zagrijte pecnicu na 180
stupnjeva. Oblozite kalup za
muffine papirnatim kalupima.
Pjenasto izmijeSajte Zvijezda
stolni i Secer.

2. Pomijesajte brasno i prasak
za pecivo te umijesajte 2 zlice
u smjesu Zvijezda stolnog i
Secera.

3. Potom umijesSajte 1 jaje i 2
Zlice brasna. Zatim umijesajte
drugo jaje, preostalo brasno i
ruzinu vodicu. Pecite tijesto u
kalupima 20 - 25 minuta.

4. Dobro promijesajte sirup od
malina, Secer u prahu, svjezi
sir i ruzinu vodicu pa stavite
30 minuta u hladnjak.

5. Stavite kremu u slasti¢arsk
vredicu te je istisnite u oblik
ruze na ohladene muffine.



Kremasta
beze torta s
borovnicama’

SASTOJCI ZA TIJESTO

100 g Zvijezda stolnog
100 g Secera

3 zumanjka

100 g brasna

2 zli¢ice praska za pecivo
3 zlice mlijeka

ZA BEZE | NADJEV
3 bjelanjka

210 g Secera

1 Zlica Skrobnog brasna

prstohvat praska za pecivo

300 g borovnica (svjezih ili zamrznutih)
250 ml slatkog vrhnja

200 g svjezeg sira

10



PRIPREMA

1. Zagrijte pecnicu na 180
stupnjeva. Pjenasto
izradite Zvijezda stolni
sa SeCerom te
umijesajte jedan po
jedan zumanjak.

2. Posebno pomijesajte
brasno i prasak za
pecivo pa ga s mlijekom
primijeSajte u smjesu
Zvijezda stolnog i jaja.
Izlijte tijesto u dva
namascéena kalupa za
torte promjera 26 cm.

3. Za beze izmiksajte
bjelanjke sa 180 g
Secera. Pomijesajte
jestivi skrob i prasak za
pecivo te ih umijesajte u
beze.

4. Valovito bezeom
premazite tijesto u
kalupima te svaku

4 podlogu pecite oko 30

minuta. Kad budu

. gotove, izvadite ih iz

o pecnice te ostavite da

. .- F F2S g se prohlade u kalupu.

5. U meduvremenu operite
i osusite svjeze voce.
Koristite li zamrznute
bobice, ostavite ih da se
odmrznu. Slatko vrhnje
izmiksajte u Slag s
ostatkom Secera.

6. U svjeZi sir prvo
umijesajte 3 zlice Slaga,
a zatim mu primijesajte
ostatak slaga i bobice.

i 7. Ohladene podloge

_—— izvadite iz kalupa pa ih

» * nadjenite kremom od
& ! e svjezeg sira, Slaga i
¢ bobica. Prije
posluzivanja tortu drzite

u hladnjaku minimalno
\\-
sl @
-2
==t

30 minuta.
.\llmslu'l
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Torta s jagodama

i pjenuscem

SASTOJCI ZA PRHKO TIJESTO I BISKVIT

175 g brasna
25 g Se¢era u prahu

100 g Zvijezda stolnog s aromom vanilije

1 Zumanjak

sol

2 jaja

50 g Secera
prasak za pecivo

ZA KREMU

750 g jagoda

250 ml slatkog vrhnja
400 g punomasnog
svjezeg sira

300 g jogurta

200 ml pjenusca

3 paketic¢a zelatine
(po 2 vreéice)

200 g Secera

ZA DEKORACIJU

metvica
bijela cokolada

DA STOLN
AROMOM VANILIJ

- Zvijezda s aromom vanilije

osmlsIJenJe za sve

sladokusce i [|u6|telJe okusa i

PRIPREMA

1. Umijesite prhko tijesto
od 125 g brasna,
Secera u prahu, 80 g
Zvijezda stolnog s
aromom vanilije,
Zumanjka, prstohvata
soli i po potrebi 1- 2
Zlice vode.

2. Umotajte ga u
plasti¢nu foliju i
ostavite 30 minuta u
hladnjaku. Zagrijte
pecnicu na 175 °C. U

5.

. Miksajte jaja sa

Secerom oko 5 minuta,
dok ne dobijete gustu,
pjenastu smjesu pa
umijeSajte malo
ohladeni Zvijezda
stolni.

. Posebno izmijesajte

preostalih 50 g brasna
sa 1/4 Zlicice praska za
pecivo, prosijte ga
preko jaja pa sve
promijesajte kuhacom.
Biskvitnu smjesu izlijte
u kalup za tortu (26

meduvremenu otopite, } i
L S

14
mirisa vanilije kako bi slatkim
i 209 Zvuez,da stolnog

T & kremama ili soénim biskvitima
. dao zavrénu bogatu‘aromu. -

cm) oblozen papirom




za pecenje i pecite je
oko 15 minuta. Kad

biskvit bude gotov,
izvadite ga i zagrijte
pecnicu na 200 °C.

. Ohladeno prhko
tijesto razvaljajte i
njime oblozite dno
jednakog kalupa za
tortu oblozenog
papirom za pecenje.

. Preko tijesta stavite
drugi komad papira za
pecenje i suhi grah te
ga prvo pecite 10
minuta. Potom uklonite

papir i grah te tijesto

pecite jos$ 5 - 8 minuta.

8. Jagode operite,
nekoliko plodova
stavite na stranu, a
ostatak prerezite
popola.

9. Miksajte svjezi sir s
jogurtom, pjenuscem i
zelatinom 1 minutu i
potom primijeSajte
Secer. Dodajte tuceno

slatko vrhnje i na kraju

prepolovljene jagode.
10. Na pladanj za tortu
stavite biskvit, oko

1.

12.

UTEG U PRIPREMI PITA,

njega zatvorite okvir
kalupa za tortu pa ga
premazite polovicom
kreme.

Gore stavite prhku
koru i ostatak kreme
pa tortu ostavite 2
sata u hladnjaku.
Prepolovite i
sacuvane jagode.
Skinite okvir oko
torte i ukrasite je
polovicama jagoda,
listi¢ima metvice i
rolicama nastrugane
bijele ¢okolade.

13



Uzitak s
cokoladom
i hkavom

SASTOJCI GLAUNI DIO
200 g tamne
cokolade

120 g Zvijezda
stolnog

1 Zlica crne kave

4 jaja

2 zumanjka

120 g smedeg Secera
50 g brasna

50 g badema ili
ljeSnjaka

2 zli¢ice cimeta

ZA PRELJEV

300 ml crne kave
120 g smedeg Secera
malo cimeta

DEKORACIJA
250 ml slatkog
vrhnja




PRIPREMA

1.

Skuhajte 300 ml jake
crne kave. Ukljucite
pecnicu na 190 °C.

. Cokoladu natrgajte,

dodajte Zvijezda stolni
i jednu Zlicu kave pa
otopite na pari, stalno
mijesajuci dok ne
postane glatko.
Maknite s vatre i malo
ohladite.

. Jaja i Zumanjke

pjenasto izmiksajte uz
postupno dodavanje
Secera. Pomijesajte
brasno, bademe i cimet
pa pazljivo umijesajte u
smjesu s jajima.

. Na kraju dodajte

¢okoladu sa Zvijezda
stolnim i sve
ravhomjerno
izmijeSajte. Kalup za
tortu (22 cm) oblozite
papirom za pecenje,
ulijte smjesu i pecite
oko 30 minuta.

. Cackalicom provjerite

je li peceno. Izvadite
tortu, ostavite da se
malo ohladi u kalupu
pa pazljivo premjestite
na reSetku.

. Za preljev: kavu, Secer

i cimet otopite na
laganoj vatri i kuhajte
10-ak minuta dok se
malo ne zgusne.

. Drvenim Stapicem

izbodite cijelu povrsinu
torte u razmacima od
1cm, polako prelijte
toplim preljevom da
torta upije svu kavu.

. Ostavite 2 - 3 sata ili

preko noci da se sve
prozme. Tortu ukrasite
tucenim slatkim
vrhnjem.
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Aromaticni
prutiéi s
" ljesnjacima

itnih pahuljica s vocem
lijeka

4 g morske soli
15 g meda

200 g posnoga svjezeg sira
40 g Zvijezda stolnog

~ 30 g ljesnjaka

PRIPREMA

1. Zitne pahuljice prelijte vrelim mlijekom i ostavite da
odstoje 30-ak minuta. Sameljite zrnca korijandra i
psenice pa ih izmijesajte sa suhim kvascem.

2. Dodajte morsku sol, med, sir, omeksani Zvijezda
stolni i pahuljice. Miksajte oko 5 minuta da dobijete
glatko tijesto. Po potrebi dodajte jos mlijeka.

3. Ostavite pokriveno na toplome mjestu da se digne pa
pospite brasnom i izmijesite. Oblikujte 15-ak prutica,
premazite ih mlijekom i pospite listicima ljeSnjaka.

4. Stavite na namascen lim, pokrijte i ostavite na
toplome da se jos malo dignu. Pecite na 200
stupnjeva 25 - 30 minuta.



i kremom od
limuna

SASTOJCI

275 g brasna

1 prosijana zli¢ica praska za pecivo
prstohvat soli

225 g Secera

1 pakiranje vanilin Seéera

75 g mljevenih ljeSnjaka

3 jaja

175 g Zvijezda stolnog

% limuna

300 g kiselog vrhnja

1 pakiranje praska za puding od vanilije
750 g krusaka

1 Zlica Secera u prahu

PRIPREMA

1. Zagrijte pecnicu na 180 stupnjeva. Namastite

kalup za pitu kojemu se moze odvojiti dno
(promjera 26 - 28 cm).

2. Pomuesajte brasno, prasak za pecivo, sol, 150 R
g secera, vanilin secer i ljesnjake. Razmutite
jaje te rastopite Zvijezda stolni.

3. Mijesite tijesto, dodajte jaje i Zvijezda stolni pa
napravite mrvice. Pola mrvica raspodijelite po
dnu kalupa te ih pritisnite. Preostale stavite sat
vremena u hladnjak.

4. Pecite biskvit 12 - 15 minuta pa ostavite da se
ohladi. Operite limun, iscijedite sok, a koru
naribajte.

5. Razmutite vrhnje, sok i koru limuna, preostali
Secer, preostala jaja i prasak za puding. Ogulite
kruske, uklonite im kostice pa ih narezite na
debele ploske.

6. Namazite kremu na biskvit. Po tome
raspodijelite kruske, pospite

preostalim mrvicama i pecite oko } Seae
45 minuta. t |

7. Ostavite da se ohladi te pospite
Secerom u prahu.






200 g tamne ¢okolade sa 60% kakaa
200 g cokola 5 - 40% kakaa ili
mlijecne co
120 ml slat hnja
r 2 zlice nektara od agave ili rizina slada
. “ prstohvat soli
2 zlice Zvijezda stolnog
kakao, kokos, sjeckani ljesnjaci...

S '

1. COkoladu natrgajte naimanije k «omad
] top%p Sldt
zagrijte d'gd '

Umijesajte/nekiarod
' slad i sol.
2. Prelijte prekocokol
plasticnomdlijom i'ostavite 3 minute.
Potom dldro preiijesajte zlicom da
' se sastejci petplno povezu.
. 3. Zvijedastolpilsobne temperature
igziteinal8tkomada pa ga, komad
e pegkomad, umijesajte u mjesavinu
Viginjafcokolade.
4 Sfhjesuiulijte u manji kalupiza,
- WecBlie (20 x 30 cm) li plicu zdjelu A
! Wblozenu papirom za pecesje.

L]

e 2 sata, alMmoze ostatill -
ruc il

Zhladnjaka i iz posﬂute-, '
inose ru- ra za pecenj =
S QSU.nareZ|t 3y

xdma.

T Uvijeidradi
smjese, a
hlé Jaku 1%

i o,.sto bnc;h

lllce-uvaljajte u kak
ne TJe%nJéke ili uronlt&
opljenu cokoladu i ostawte
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Brownies
s rogacem

SASTOJCI

250 g Zvijezda stolnog s
aromom vanilije

200 g tamne cokolade
(70% kakaa)

65 g brasna

1 Zlic¢ica praska za pecivo
200 g smedeg Secera
muscovado

5 Zlica praha rogaca

1 Zlicica vanilin Secera ili
jedna mahuna vanilije
prstohvat soli

4 jaja

—

PRIPREMA

1. U posudi
pomijesajte
suhe sastojke,
a na pari
otopite
cokoladu i
Zvijezda stolni
s aromom
vanilije. Dobro
pomijesajte
mokre i suhe
sastojke pa na
kraju
mijesajuci
dodajte jaja.

2. Smjesu ulijte

u kalup (30 x
20 cm)i
pecite 20-ak
minuta na 170
°C. Po zelji
mozete u
smjesu dodati
nasjeckane
oraSaste
plodove ili
suho voce.

R
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Pogacéice sa
zacéinskim
biljem i
sirom

SASTOJCI

225 g integralnog brasna

2 Zlic¢ice praska za pecivo
prstohvat soli

1 Zlica Zvijezda stolnog

80 g naribanog sira

1 Zli¢ica slatke paprike u prahu
1 Zlica svjeZeg mazurana

150 g nemasnog jogurta

PRIPREMA

1. U veliku posudu prosijte brasno,
prasak za pecivo i sol. Zajedno sa
Zvijezda stolnim izradite mrvicastu
masu.

2. Umijesajte sir, papriku i mazuran.
Dodajte jogurt pa zamijesite glatko
tijesto.

3. Lagano promijesite na pobrasnjenoj
povrsini, razvaljajte na debljinu od 1
cm i izrezite 8 krugova.

4, Stavite na namascéen i pobrasnjen
lim za pecenje i pecite na 220
stupnjeva 10 - 15 minuta.

o SVE KOLACE

—
24






KUHARICA

sastodel *.,"

110 g Zvuezda stolrﬁ_; v ‘.
malo Zvijezda stolnog za premazwan]e
kalupica

110 g tamne cokolade

2 jaja

2 zumanjka

2 Zlice glatkog brasna i brasno za
posipanje kalupi¢a

26



PRIPREMA 4. Pecite ih 6 - 7 minuta u pecénici

1. U vatrostalnoj posudi koju ste zagdrijanoj na 230 °C. Rubovi mini
stavili u vruéu vodenu kupelj kuglofa za to ce vrijeme
otopite Zvijezda stolni i ¢okoladu. ocvrsnuti, a unutradnjost ce

2. U meduvremenu izmije$ajte jaja, ostati tekuca poput lave.
zumanjke i Secer tako da 5. Odmah nakon pecenja izvadite
dobijete gustu svjetlozutu mini kuglofe na tanjure i
kremu. Prohladenu &okoladu posluZite ih.

izmiksajte pa u nju umijesajte

smjesu od jaja i brasna.
3. Kalupic¢e zapremnine oko 110 ml
premazite Zvijezda stolnim i
pospite brasnom, a viSak brasna
istresite iz kalupa. Tijesto
rasporedite u kalupice pa ih
poslazite na lim.

27



SASTOJCI
IA TIJESTO ,
250 g glatkog brasna 4

125 g visenamjenskog braéna .o
1/2 praska za pecivo ,, 4 b )
125 g Secera u prahu ; % W
125 g Zvijezda stolnog s: arofno;n \Aanﬂi;e
1 vreéica vanilin Se¢era
1 jaje

4 zlice mlijeka

ZA NADJEV

250 g svjezeg sira

60 g Secera u prahu

1 vrecéica vanilin Secera
1 jaje

limunov sok

40 g grozdica

4 jabuke

Secer u prahu

PRIPREMA
1. Prosijte obje vrste brasna s praskom‘za pedvo i
Secerom u prahu. Dodajte Zvijezda stolnis .«
aromom vanilije narezan na komadice, vanilin®’
Secer, jaje, mlijeko i zamijesite glatko tuestodl"b‘ v

2. Pustite da OdStO_]I u hladnjaku 1 sat.

3. Pomijesajte svjezi sir sa Secerom u prahu W
vanilin Secerom, jajima, 1 zlicom hmunova aoka 16
grozdicama. o '

4. Ogulite jabuke pa ih izrezite na male. k0made ili
naribajte. Prelijte ih ostatkom I|munova_f5lpka ; ’

5. Prebacite pola tijesta u okrugli lim za pecenje, %%
pritisnite ga i oblikujte 3 cm visok rub. Premazite
punjenjem sa sirom, a preko njega stavite
jabuke.

6. Od ostatka tijesta napravite trakice i poslozite ih
tako da tvore mrezu na piti. Pecite kolac¢ 40
minuta na 160 °C. Ostavite da se ohladi u

kalupu. A 325N R \
7. Prije posluzivanja narezite pitu na kriske i . N
pospite Secerom u prahu. _ .
. P& 3
28 Y o aY







SASTOJCI ZA TIJESTO
400 g brasna

200 g badema
prstohvat soli

1 Zlicica cimeta

150 g Secera u prahu
1 jaje

2 zumanjka

350 g Zvijezda stolnog

ZR KREMU
300 g nugat kreme

30

PRIPREMA el e

1. Pomijesajte brasno, .
bademe, sol, cimet i $ecer o 1
u prahu te na sredini
napravite udubljenje. Stavite unutra jaje i Zumanjak.

2. Usitnite Zvijezda stolni (hladan) i raspodijelite po tome.
Nozem sve zajedno usitnite. Kratko zamijesite rukama.
Omotajte folijom pa stavite 2 sata u hladnjak.

3. Zagrijte pecnicu na 180 stupnjeva. Razvaljajte tijesto na
pobrasnjenoj povrsini na debljinu od 4 mm.

4. 1zrezite 80 srca, stavite ih na papir za pecenje pa pecite
6 - 8 minuta. Maknite ih zajedno s papirom s lima i
ostavite da se ohlade.

5. Rastopite nugat u posudi uronjenoj u vru¢u vodu. Njime
bogato namazite 40 ohladenih srca pa ih spojite s
preostalih 40.




> oduvijek samo -
edam mamu kako pece’
1aci da ne mogu




Q.

je iz prve. Sve U mOJU
prlncezuI
Josko, 3_8"

ZVIJEZDA STOLNI. ZVUUEZDA U KUHINJI. ‘Pét‘r'
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